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'WYBANIĘ PRZECIE. 
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Wszelkich fabzywych edycyj prawie 
o poszukiwać będę „ dla tego na każdym exem- 


PRZEMOWA. 


- Gdy wydane p przezemnie to dzieło 'zu- 
pełnie juź z handlu wyczerpanćm zostało, 
_ postanowiłem przeto nową trzecią jego e- 
 dycyą przysłużyć : się Sząnownćy Pu- 
bliczności. Celem mojćy pracy ada, 5 
aby nie tylko uczęstnicy stołów wymyśl- - 
nych i wspaniałych znaydowali smak po= 
żywając zdrowe i gustowne pokarmy, lecz 
(1 mnićy uposażeni darami fortuny, równie 
mieli przyjemność w skromnych swoich 


— biesiadkach; gdyż częstokroć potrawa ma- 


ło kosztująca, ręką gospodyni z kuchnią 
obeznanćy sporządzona, większą przynosi. 
"korzyść i przyjemnićy bywa spożytą, niż 
_ kosztowne przyprawy bez gustu i oszczę- 


_dhności zgołówane. Dla ea w tóm dzie- a 


le podaję takie przy A do e E 


SJ 


> 


"które w Każdży prawie mie Śpiźar 
 mii gospodarstwie domowóm znaleźć się. 
| _ mogą. W edycyi tćy staraniem mojóm) 
o byio poprawić wszystkie uchybienia, któ- 
os 16 się do poprzednich wydań wcisnąć 
mogły, oraz zbogacić ją. nowemi przepi- 

- sami, które. poźnieyszemu. mojemu do- 
> świadczeniu i poszukiwaniu winienem. 
> _, Słodką karmię się nadzieją, iż tę moją 
pracę. Szanowna Publiczność 
> " równemi przyjmie względami, jakich 
_ dotego czasu przy wydawaniu did M0- 

ich doznaje > 


Jam Szyttler. | 
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Ser z wątróbek cielęcych, 


Chcąc. mieć na jeden talerz sćr taki, par j 
trzeba wziąć jedną wątróbkę: z cielęcia do- j 
- brego, pokrajać: całą na zrazy grube, dodać j 
parę gęsich wątróbek, rozpuścić na pokrywie 

kwaierkę lub nieco więcćy masła, do gorą- i 


cego włożyć wątrobkę i na ogniu postawić , 

| podsmażyć przewracając na obie strony, wy- 

| (brać na przetak, aby z niey wilgoć Ściekła i | 

-| przestygła; po czóm utłóc na miazgę i prze” "- 
trzeć na sito tak, aby żyłki na sicie pozosta- - 

ły. Wyłożyć pokrywę świeżą w plastry €ień=" 

ko skrojoną słoniną dno i boki; włożyć tę wą-. 


Ą tróbkę do środka, między nią położyć dla o-, 

A doru parę listków bobkowych, parę kuropatw 

| A ('... odpieczonych lub parę jarząbków , rozerzną- e 

| wszy ma pół, okryć z wierzchu cieńką sło-- 

| niną i wstawić w piec niezbyt gorący ; je- 
>> - 


s 


- my i pokrajany w kostki , łarley bułki pszeu- 


RZE 87 5 ś ZE. ZA Ń 


-_dnak aby słonina upiekła się i wzięła kolor | 


rumianawy. MW/ydobywszy z pieca, źwierzy- 


; s Oi ż ; f CE | pr<y2 O 
nę wyjąć, irazem zę słoniną. s;yłóc na miązgę, 


_. przetrzeć przęź sito; dodać octu esiragonowe-= 
' go łyżkę stołową ą dwie oliwy, pół kwaterki 


madery , nieco soli, wymieszawszy dobrze , 


uformować na talerzu do śniadania bułek. Sćr 


len lalóm utrzymywać na lodzie. 


Ś$ćr gorczycowy. 


„eh 


_'.. Zebrać z dwóch "garnków młodą. kwaśną 
śmietanę, o półowę garnka kwaśnego mleka, - 


a wsławić do pieca, aby się odegrzało i ścią- 


 gnęło, tylko żeby nie przegrzać. zbytecznie; 


odcedzić, aby zupełnie serwatka zciekła, do- 


> łożyć do tego twarogu, ćwierć funta masła, 


i rozbić łyżką na massę, dodać gotczycy po- 
dług smaku, wymieszać i dawać na śniada- 
nić do-smarowania bułek, © 0. 


| iedzie pieczone. . 


> Wziąć ry próste, a lepićy holenderskie 
śledzie, opłukać dobrze w wodzie, nalać 


- kwartą mleka aby z godzinę pomokły, wy- 


38% OP t > m ARE <A SAROŚ 
brać na sito, skoro zcieką, oddzielić od ko-- 


: "ści, mięso śledziowe usiekać, 4. jabłka słod- 
kie pokrajane w kostki, obrane ze skórek i 


pestek, oraz dodać mózg wołowy odgotowa- 
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nóy: dwa kubki kawiane , ck E pieprzu > 
prostego i angielskiego łyżeczkę kawianą, ku-- 
bek kawiany oliwy lub masła klarowanego 


jay całych syrowych wbić pięć, a twardo a 
gotowanych i drobno asiekanych 4-ry. To 


wszystko zmieszać , i z tóy massy ną półmi- 
sku formować kształt śledzi, dla proporeyt 
przykładać główki i ogony, które wprzód by- 


ły odłączone, polać masłem lub oliwąj i po- 
sypać po. wierzchu iartą bułką, przed d dapiem 


ną stół, na dobry kwadrans wstawić w piec 


gorący. W razie niedostatku mozgu wołowe- 


''go lub cięlęcego , można wziąć kawałek pie- 
Saonej gielęciny i drobno pokroić. 


Ś edzie odsmażane. 


Wziąwszy na BP po lm śledziu , 
odciąć główki i ogony, przerznąć pó półowie; 
ze środka kości odrzucić i .z wierzchu oczy=- 
ścić, wymoczyć dobrze w mićkn, wybrać na 


serwetę; każdą połówkę wycisnąć Ż: wilgoci, 


- maczać w przygotowaną massę niżćy opisaną; 


spuszczać na gorące wyklarowane mąsło i „pil- 
nie uważać smażąc, a gdy się kolor rumiany 
okaże , natychmiast wybierać na półmisek , 
liście zaś zielonęy pietruszki  odomaży wszy, 
osypać śledzie dając na e 


€ - 


4 


g SE 
= cy 


||. Massą do maczania: odsmażanych - 
> > > > śle zt. ca: ; 


Wziąć mąki pół kwarty do cztórech śle- 


dzi, zółtków 8, trochę mleka, łyżkę masła, 
rozbić dobrze w rondelku łyżką drewnianą, 


ubić od tyłaż jay piankę, rozrobić ciasto i 
wraz odsmażać, o Ę 


ZESĄ 


| Śledzie innym sposobem, 


© Qczyściwszy wyżćy wskazanym sposobem 


śledzie jak do smażenia, rozbić jay całych 
ń4-ry, usiekać maydrobnićy jednę cćbulę, do- 
dać trochę zielońćy pietruszki także drobno 
uśiekanćy , angielskiego pieprzu pół łyżeczki 


kawianćy, rozbić to na talerzu z jajami, ma- . 
'czać w to połówki śledzi, i w larią pszenną 
bułkę, po czóm odsmażać na oliwie lub nie- 
"słonćm maśle. - aaa 


Ulożywszy odsmażone na półmisku śledzie, 


/ możną w środek podać sos z grzybów, lab - 
- ma zmiauę zrobić-z jay perdutę i w koło pół. — 
miska poukładać śledzie, a będą dwa kolory 

biały i romiany. > i | 


Perduia robi się. następnie; wziąć świe- 
żych jay 15-cie i do trzech kwart wody wrzą- 
cćy złyżką,soli i kwaierką ociu, bić prędko 


C; 


jedno drugićm, ale iak ręcznie, aby na wrzą- 


cą wodą spadały nie odłączone białka od Gółt- - 


ka, i nie dając, aby żółiką stwardniały, wy- 


L ; 
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GE % ż i 
ż z Ę = £ 


bierać ły żką dezaala do ódy zimaćy: > 
a  poźnićy ma sito, sy wóda ściekła, 


Śledzie na butkę, . ( 


- Mięso śledziowe oczyszczone p wymocza: 


ne. w mleku, obrąne z kości ; dobrze wyci- 
snąć na sekwecie i nożem każdą , połówkę 


śledzia cieńko płaszczyć. Krajać świeże droż- 


dźowe ciasto czyli. bułkę, smarować. młodóm 
masłem, a potówki rozpłaszczone śledzia na 


troje na wierzch masła nalstadać, 1 kłaść ną 


taler Z 
B uterszhićt. 


- Kroić "bułkę, smarować masłem, wada. > 
da cieńko ukrojonym bolenderskim o 


a na waeszek szynką. 
Chleb  zajęczy. 
Zz - zająca. , odebrać zupełnie mięso 


od kości; gólkrajać posiekać naydróbniey, tłóc 
na-miazgę , dodać dwa laniy świeżćy stoni- 


ny; które wprzód usiekać i razem powión= 
onie siłóc ; mało tartóy bułki kubek kawiany, 


soli w miarę, gałkę muszkatową, dwie łyże- 
-ezek angielskiego pieprzu i prosiego. łyżecz- 
„kę razem. utłóc, dodźiwszy jay całych ośm, 


przetrzeć przez sito rzadkie, kubek sćra ho-- 


denderskiego tariego, i w gie ście upiec formą 


» R 


X= 
; L 8 Ę ; > = > gu 42 Ę dl 


zhala, ciasto abe kwartą mąki, jay i ma-- 
sła łyżek. dwie. o fajac m na zimno oł dawać 


do a : 


Poema 


Zoliwki każdćy. wyrznca się pesika, wkła- 


da się do środką pół serdela wymóczonego 


i na serwecie wyciśnionego, główka z kostka- - 


2 mi odrzucą. się i zalewa s się po wiorżchą, oliwą. 


„Grzanki cietrzewie żab zajęcze. 


ec SES) 


Dają się łakże grzanki. ciętrzewie lub zas 


 jęcze. Odpiekamy źwierzynę na roźnie, kła- 
„ dniemy. ną zimno żeby osiygła , odbieramy 
- mięso od kości i ucieramy na tarce, krajamy 
bułkę świeżą ną grzanki, smarujemy młodćm 
masłem, maczamy w U tartą i ukła- 
ar ną talerz, 


qderki. 


Fląderki maczamy w piwie paz. godzin > 
_ parę, wyciskamy poźniey na serwecie, śma-- 


rujemy oliwą, wklada; my na rószi stawiąc o- 
ny na węglach ; przypiekaniy Ż m stron i 
>= > R) 
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Masło świeże, - 
Redysa, 


Szynka. 
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Dają się że na śniadanie poydkie : za- 
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Kawior. A 
Sięga. 2 5 
Owki z deda. 2 
Rolady rybne. A 
desiotna"" „A 
Biełuha: 
Brytlingi. 
Pitlingi. 2 
Lampredy kraj jane; zalane 
octem 1 oliwą. i 
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NW 


Ra >>. 03 
>ółgąski. 7 A 
Rolady prosięcię. 
Salcesony włoskie. , 
Poledwice. 
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© ) BULONACH, ŻUPACH MIĘSNYCH, 
EO GRŁODNIKU. 


SĄ” ŻĘ sa izby CJ i GEABY A Pa 
SO. zupach *wog g0bnośót. 


Żupy zw yczaynie naypiórwszóm są daniem 
do stołu, które naystarannićy i naylepićy 
powinne bydź zrobionemi tak co do smaku ; 
jako też i co do czystości. 

Wziąwszy na ośm osób np. kurę, indyka 
dub cielęciny świeżćy; bo gdy poleży w do- 
mu i skruszeje, Ww iEbczas naybardzićy prży- 
stoi używać one do zup kwaśnych. Do kuty 
lub kapłóńa przykładać nalaży mięsa do 
- wego świeżego, lub kości cielęcych. Gotować 
"zaś rosół z kury, cielęciny, indyka lub gołę- | 
bi potrzeba z nayświeższych, | wrąz po zarznię= 
ciu i oczyszczeniu, w naczyniu gliniaunóm po- 
lewanóm. Fosoły niektórzy lubią białe, inui 
zaś klarowne. Wziąć kurę oczyszczoną, opa=. 
rzoną do rondla garncowego, przydać dla 
lepszego smaku; cokolwiek mięsa wołowego 
przy kości, i zalawszy wodą, Re przez 


kwadrans sżurmując, potem przecedzić już na 
czysto do naczynia, w którćm się kura lub 
66 z drobiu ma gotować; po czómi rozebrać 
kurę na cząstki, zasolić 4 dodać stołową łyź= 
kę masła, salery, pietruszki, marchwi juź po+ 
krajanćy, kilka listków kwiatn muszkalowe= 
go, kiłka ziarn angielskiego pieprzu 4 zwole. 
na gotować często szumując, wydając, doda* 
je się cokolwiek kopru, pietruszki drobno u> 
siekanćy. Dając do stołu, powinien bydź osó+ 
bno przygotowany yź, makaron, lub co po-- 
dobnego, a rosot ten będzie przezroczysty: 
Kto zaś życzy, aby był białawy, powinień g0= 
tując przydać ryżu lub innych krópek dro= 
 bnych, które gdy się przez długie gotowanie 
rozkłeją, uczynią zupę białawą ; jednak gdy 
się długo przestoi , smak zmiienia, dość jest 
gotować tylko dobrą godzinę. 
; 
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© | Bulon ż mięsa wołowego 


Chcąc mieć bułon na ośm osób, "należy 
wygotować ośm fumtów mięsa , przecedzić 
przez sito, wziąć połóm cztćry białka i rozż- 
bić je z łyżką wody na talerzu, i wlać do 
bułoni nieco ostudzonego, poczóm rozmie- 
szawszy białka z brilonem , przystawić aby” 
się jayka zgotowały, nakoniec przecedzić 
przez serwetę: a będzie bulon' kłarówny: 
„Wydając do! wazy, kłaść ryż, kartolle lub „ * 
inne drobne ktupki, które wprzódy osobno 


= Y 


resół odebrać, 


. ER > 16 z : 3 


W roóndelek ; uszadkować marchwi nieco, ty 


leż pieżruszki i salery , przydać masła kwa- 


terkę , wody trzy kwaterki lub bulonu; za- 


golowawszy to razem zalać ryż; przykryć 


szczelnie 1 wstawić do pieda gorącego na go- 


 dzinę, lub ma żar, póki miękkie nie będzie. 
Co do krup kattoflowych lub drobnych, trze- 
«ba je kłaść na zagotowany bulon,. równie jak 
kluski i makaron, z tą różnicą, że do krupek 


dodawszy włoszczyzny i wymieszawsży, trze- 


Dba je wstawić do pieca, a na wydaniu dodać 


zielonćy pietruszki i kopru usiekanego. 
, Żupa biała z bulónu. 


Do zgotowanych w rondlu krup perło- 


wych, drobńych , lub ryżu; dodać masłą 
"kwaterkę , kwaśney śmietany mnićy kwarty, . 


żółtków cztery; l rozinieszawszy razem, roz- 


prowadzić bulońem, jeśli go będzie za wie- 


le, wygotować dobrze. 
„RÓ: BR | 


Zupa: ż gęst lub kaczki z krupami 


) |  perzowemi. 


Zgotować świeżo zabiłą geś lub kaczkę 


«z włoszczyzną, co gdy będzie jaż miękkie , 
dla przyprawienia krup per- 


V 


. 


pówinny bydz' ptzygotowańe następnym spó: 
sobem: wziąć pół funta ryżu, wypłókać go, 
do jest: oczyścić z piasku i pyłu, włożyć 


| 
| 
| 
| 


17 


łowych następnym sposobem: wziąć pół kwar< 
ty krup perłowych, zgotować je w naczyniu 
kwariowóm tak, aby się rozkleiły. Włożyć 
potćm do rondla, dodać. kwaierkę masła i 
rozbić dobrze, aż kropy staną się białe; przy- 
dać potóm śmietany kwaśnćy mnićy kwarty, 
żółików cztćry, i wymieszawszy dobrze, roz< 
prowadzić bułonem; przydać grzybków na' 
miękko odgotowanych i uszatkowanych, a sos 
od nich dobrze wygotowawszy dodać do zu- 
py dla odoru. Dobrze jest tę kaczkę roze 
brawszy na części, włożyć do wazy, przydać 
soku cytrynowego', kopru zielonego lub su- 
SZOLego. ; 35 


Zupa z kaszy jajecznóy, > 


Wziąć mąki kwaterkę dobrą , masła ilo= 
ści orzecha włoskiego, pięć żółtków z jay, 
zagnieść to z mąką na twardo i dobrze wy- 
_ robić, gdyby jóy znać nie było; potóćm po- 
'siekać to na kaszę drobną. Wziąć poźnióy 

kwaierkę lub cokolwiek więcóy masła, roz* 
puścić w rondelku, i te krupki przygotowae 
ne wsypawszy , mieszając raz wraz na ma- 
łym ogniu smażyć 4 aż dostaną koloru rumia« 
negn. W tenczas zdjąć z ognia i wraz wło- 
żyć pietruszki i kopru zielonego usiekanego 
łyżkę stołową, grzybków 'usiekanych odgo- 
towanych suchych łyżek ze trzy stołowych. 
Ńos zaś grzybowy wysmażyć do małćy ilości: 
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wlać do pół kwarty śmietany przydawszy 
ze trzy żółtka, wy mieszawszy to wszystko; 
przecedzić do naczynia osóbnego, a gdy ma | 
się dawać do stołu, włąć do s. bulona 
ć czyli rosołu w proporcyą ośmiu osób, wprzód 
jednak tłustość z wierzchu zobrawszy. 'Wlać 
 potćm do kaszy, zagotować i wlać śmietanę 
przygotowaną , lecz już nie;trzeba gotować ; 
jeśli jest cytryna, dodać dla lepszego kwasu, | 
i wraz dawać potrzeba na stół, aa bi R 34 
"py nie e rozmokły. 4 


ł 
| 
(i 
| 
I 
| 
ł 


Zupa biała. 
Wziąć pietruszkę, salerę, dwie pory, 
marchiew jedaą, uszatkować, i rozpuściwszy 
masła: kwalerkę ; w ióm pomienioną wło- 
szczyznę usmażyć, potćm wziąć kwarię śmie- 
iany kwaśnćy, do którćy wbić żółtków. OŚmy 
przez sitko przecedzić; przydawszy poźnióy 
tyleż bulonu z ciełęciny, łyżeczkę kawiauą 
kremotartary dla kwasn oraz zieleniny sie- 
kaney trochę, to zagrzać mieszając, lecz nie 
| zagotować, i dawać do siołu z dodaniem most- 
ku cielęcego, lnb'czego innego, z czego się bu= 
, lon gotował, w Sżąsf ki p oktajatego i suszone 
e grzanki w maśle odsmażane z pszenućy buł- 
| 


ki, wsypać do tćy zupy, kremotartary uży- | 
wa się dla kwasu, w niedosiatku cytryny, 2 


p” 
Ś 


a „Żupa szczawiowa. 


> €Clieąc mieć tę zupę w poźnćy jesieni lub_ 
zimową: porą, potrzeba wziąć szczawiu' ma- 
rynowańego mnićy kwarty, przetrzeć przez 
sito, rozpuścić łyżkę stełową masła *W ron= 
delku., wsypać kawianą łyżeczkę mąki i za- 
smażyć cokolwiek, potóm przydać szczawiu, 
rozmieszać, dodać łowartę: śmietany, żółtków 
ze cztóry, przecedzić przez sito, włać tyleż 
bulona, zagrzać na oguiu mieszając, łecź nie 
zagotować; włożyć de wazy grzanek przy- 
sposobionych jak do białćy zupy, i podbrzu- 
sia, wieprzowego wędźonego ; pokrajanego 
w sziuczki (który się zowie bauszpek); da- 
wać do-stołu. 'Ghcąc zaś w maślue dni da- 
wać pomienioną zupę : odgotować włeszczy= 
znę., jako to: parę marchwi, tyleż. pietruszki 
isalery, grzybów ktlkanaście , można tro- 
chę, jeśli jest ryby dla lepszego smaku, gdy 
się to odgotuje, przecedzić i powyższy smak 
na zupę rozprowadzić ; szczaw zaś tym spo- 
sobóćm przyrządzić: rozpuścić masła ćwierć 
funta ; łyżeczkę kawianą mąki przesmażyć , 
włożyć szczawiu przetariego przez sito mnić 

kwarty, śmietany kwaierkę , żółtków ezitó- 
ry, rozmieszać, powyższym smakiem T0Z= 
prowadzić, dodać do wazy jayka opiekane i 
teź same usiekane "grzyby, i dawać gorącą 
zupę do stołu. > Ę 

Ę 2 * 
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Zupa. maślna z owsianki. 


011 Wziąć kwartę lub mnićy krup owsiańych;: 
wypłókać je w letnićy "wodzie, «wlać pół 


garnca wody do rondelka, zgolować te kru- 


-py, aby się rozkleiły; zdjąwszy z ognia, przy* 


dać fuńt masła świeżego i mieszać łyżką, al- 
bo wybijać, aź krupy białe zostaną, trzeba 


„mieć przytóm przygotowaną gorącą” wodę 


przegótowaną i z nią rozprowadzić tak, aby 
przecedziwszy gęstawą była zupa; dodać po= 
ióm drobnych rodzónek ćwierć funta , Oczy 
szczonych i z piasku w letnićy wodzie wy» 
płókanych, tyleż cukru i szklankę wina, ża= 
gotować 'z parę razy; ita wlać do owsianki; 
w tenczas owsiankę nie gotować , lecz tylko 
zagrzać potrzeba ; nakoniec przydawszy, grza- 


nek z bułki pszeanóy w kosikę skrojonychy, 
ak suszonych , wydawać do stołu. CAE 


P 


| || Zupa rakoma. 


"Wziąć masła rakowego pół kwariy świe- 
Ż0 - zrobiónego *); rozpuścić w rondełku , 
wrzucić kilka ziarn angielskiego pieprzu, 
kwiatu muszkatołowego nieiłóczonego, szyn 
ki kawałek ukrojonćy bez słoniny , kawałek 


%) O robieniu masła rakowego znaydzie czy= 
telnik w rozdziale © urządzeniu śpiżarni. 


a 


cielęciny, . matchew * jedną, pietruszkę, sed, 


to wszystko pokrajawszy, podsmażyć Zwola 


ha ogni. Potóm dodać dwie łyżki mąki; 
wymieszać dobrze i podsmażyć, aby: anolea 
mie była syrową, przed wydaniem, dodać 


'kwaterkę śmietany i tą rozmieszać, wlać bu- 


lonu z mięsa wołowego lub cielęciny wcale. 
bez Hłustości, któraby się z rakowóm masłem 
nie zgodżiła i smakby popsuła ; ; wlać owega 
bulonu pół trzecióy: kwarty, rozrabiać zwolś 
na mąkę 2 masłem rakowóm, i gotować mie- 
szając nieustannie; gdy”się wygotuje” z pół 
kwarty, będzie: proporcya na ośm osób; prze- 
cedzić potóm przez sito, dodać kopia „sieka- 
nego do gorącćy zupy, szyjek rakowych, z Ta- 
ków ufaszerowanych skorup, ryżu odgatowa* 
niego kwaterkę ,. połowę cytryny, lub pół 
szklanki wina, włożyć do wazy kilka cżąstek 
GEIĘOIRY i Sa mmać da stolu gorącą Z0rĘ: 


słu A Zupa. Z marchwi. e 


"Wybrawszy mażóhacć cżorwónych z dzieć 
siątel, oskrobawszy one, pokroić, wziąć 
łyżkę stołową masła, włożyć do rondelka i 
nalać. choć wodą, jeśli nie ma hulonu, przy- 
kryć szczólnie , niech się gotuje dobrze, aż 
zupełnie marchiew miękką będzie; skoro się 
zupełnie wygotuje , przetrzeć oną przez: śsito, 
rozpuścić trochę masła ,, dodać łyżeczkę ka- 


wiarą mąki, zasmażyć, włożyć przetartą mar- 


na ważę gorącą zupę. 
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chiew do masła; wlać ze dwie kwarty bu= 
lonu bez tłustości, rozprowadzić marchiew, 
zagrzać , i z odsmażonemi grzankami dawać 


ę 


Ł upa: kapustna. 


"Wziąć kości wołowych, przy których po- 
winno bydź cokolwiek mięsa, funtów czić- 
ry; wieprzowiny nieżłustóy tyleż , lub jeśli 
jest przodek zajęczy, grzybów kilkanaście , 


gielskiego w całku, włać kwarię rosołu z ka- 
pusty, kapusty kwartę, wody cztóry kwar= 
ty, niech się to wszysiko gotuje, gdyby wie- 


przowe mięso miękkie było, potóm odcedzić, 


Żeby i trzech kwart nie było, zebrać tłusłość, 
przestudzić ; rozbić białków sześć z trochą 
wody, wlać i zagotować kilka razy, przece- 


dzić przez serweię, dodać kopru, grzybów 


uszatkowanych, i włożywszy do wazy wie- 
przowinęskrojoną cząstkami, dawać do sto- 
łu. Dobrze jest także odsmażyć małe kołdun= 
ki i włożyć do wazy. | ć 


Drugi sposób robienia zupy tego 
> | rodzaju. | 


Wziąć mięsa wołowego, wieprzowego ; 
rosołu kapusty, kilka grzybów , angielskiego 
pieprzu, wyżćy przepisanym sposobem Zg0- 


cćbuł czićry , tyleż pory, trochę pieprzu an- 


Z ROEE 


tować, lecz uważać, ażeby się mięsó nie prze= 
gotowało, odcedzić, sklarować białkami, ze- 
brawszy wprzód tłustość , dopiero wbić kil- 
ka białków , wlać trochę wody, kiłka razy 
zagotować , przecedzić przez płótno ; włożyć 
potóm do rondla pół funta masła, rozpuścić, 
dodać pięć cóbul uszatkowanych , niech się 
to smaży na wolnym ogniu, aż dobrze się 
zaramieni; wsypać potóm mąki łyżek stoło- 
wych trzy i mieszając podrumienić , _ potóm 
rozrabiać zwolua półtrzecią kwarty bulonu 
z kapusty, przegotewać razy kilka, przece* 
dzić, dode4 zielonego kopra, można przed 
wydaniem włożyć do pomieńnionćy zupy ma- 
leńkich kołdunków: odsmażanych , łab wie- 
przowiny. AZER 


= 


Sposób trzeci robienia teyże zupy. 


Przysposobiwszy te wszystko eo Się u- 
przednio powiedziało o mięsiwie , grzybach, 
włoszczyznie it. d., wlać do tego nieco wo- 


dy, kwasu z kapusty i gotować dobrze pół 


godziny , potóm przecedzić, wybrawszy mię- 


so, pokroić, grzybki usiekać i dołożyć do. 


mięsa. Zupę zaś przecedzoną sklarować, i 
zwolna odgotować, wydając do stołu, konie- 
cznie potrzeba dołożyć kołdunków odsmaża- 
nych. 
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ć Naypićrwszą "uwagę dawać należysnaroś 
; sół burakowy , który powinien bydź młody ; | 
:  kwaskowaly, odoru i koloru dobregó; w.prze= | 
AŻ ciwnym razić, smak w potrawie nie będzie | 
przyjemny, nolmar om rę BB 0 I 
|< Włożywszy do rondla mięsą: wołowego , | 
Srzybów., wędliny, pokrajanych buraczków 
a por, nalać na to rosołem burakowym igow 
łować. Wziąć mięsą, wołowego przy. kości 
funtów cztóry, dwa funty podbrzusia: wie» 
jĄ przowego wędzonego , grzybów pół wianka; 
lub jeśli się zuayd uje, dla: przyjemnieyszego 
smaku . dodać przodek zajęczy wymoczony; 
| _ lub kawałek pieczonego, cćbuli trzy, tyleż ; 
por, zalać to wszystko rosołem burakowym, 
w miarę jak jest kwaśny mnićy więcóćy pół 
$arnca, wody garniec i gołować, aż się. na 
| miękko wszystko odgoiuje, po czćm iłustość / | 
| zebrać i odcedzić przez serweitę, wbić kil- 
| 


ka białek i klarować, przydać trochę kopru | 
| marynpowanego jeżeli w zimie, a latem zie» 
jĘ lonego usiekanego , podbrzusie zaś pokroić 
| na. cząsiki, przydać grzybków uszatkowa: 
; nych, buraczków pokrajanych i kołdunków 


,. . odsmażanych, a barszcz ten będzie klarowny: 
: i przyjemny. a> 
a Chcąc zaś nadać barszczowi kolor czer= 

wony, utrzeć burak ćwikłowy jeden lub 
i więcćy , przecisnąć przez płótno , sok wyci- 


m 


= Aż 


śnięty zagotować i dodać: do barszczu pał 


wydaniem, 
Można sież: dawać i. sibielaa "Wziąć 
pół kwarty dobróy Śmietany kwaśnćey, żółt- 
ków sześć , soku z utariego buraka przegoto- 
wać /kwaterkę, wymieszawszy przecedzić, i 
to dadąć do harszezu, za mac me 


i Żupa. z Jełakiia osa 

Bulon, który ma się tu używać, następ= 
mie się robi; wziąć mięsa lub kości, zasołić, 
przydać włoszezyzn , gdy się zagoluje zupeł- 
nie, przecedzić przez sito, zebrać tłustość s 
rozprowadzić: groch, gdyby byt cokolwiek 
gęsiawy, dodać skrojone podbrzusie wędzo- 
ne, kopru nieco żytnięga: chleba i i gzańek 
do wazy. 

Tym zaś spice przygotuje się groch 
na zupę:, wziąwszy dwie kwarty grochu, 0+ 
brać gó z tuski , wsypać we wrzącą wodę 
zasolońą, gdy się zagoluje , ddlać na prze= 
tak lub durszlak, a wodę wylać; włożyć 


potćm podbrzusia wieprzowego wędzonego i 
gotować długo, gdy się zgotuje, groch prze= 


trzeć przez sito. Roz puścić łyżkę masła w 
rondelku, usiekać jednę pietruszkę, salerę 
3 porę, i 2 skoro włoszczyzna mięk- 
ką zostanie ; wsypać do tego pół łyżki mą- 
ki i podsmażyć , włożyć potem. groch, T0%> 


© 


> 0 


mieszać © rozprowadzić bulonem przygoto 


wanym uprzednio. > 
__ Pymże sposobem robi się zupa z białćy 


fasoli, z tą różnicą; iż fasolę w. ługu odź 


parzać należy, aby z ziarn łuska spełzła. 
, Można teź podobne zupy dawać i w po< 
stne (dni z jesiotrzyny, rybę do tego "dość 


jest przez pół godziny gotować z włoszczy- 


zną, i wybrawszy onę, pokroić do wazy, a 
essencyą, czyli tym smakiem z ryby Fozpro- 


"wadzić groch, i tak dalóy postępować, jak 


wyżćy o zupie grochowćy powiedziano. 


Zupa rydna maślna czyli postna.- 


d, Nasławić w polewanóm naczyniu kwater- 
kę krup perłowych, gdy się woda zagotuje, 
dołożyć dwie salery, pietruszkę, marchwi 
nieco, masła łyżkę dobrą, trochę soli, kilka 
ziarn angielskiego pieprzu i kwiatu musżka- 
toławego ,:gdy się rozkleją krupy, włożyć 
tyle "węgorza, jesiotrzyny lub lina, ile osób 


lądzie do stołu i razem z przysposobionemi 


wprzod krupami „gotować kwadrańs, wysza* 
mować , przydać naostatku zielonćy pietru= 
szki i kopru, i wydawać na wazę, 
KZ" BN ł ż z 4 


Zupa arbuzowa, 


Dwa są gaiunki arbuza, w jednym znay- 


duje się mięso białe, a w drugim żółtawe, 
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podobne smakiem i odóremi do melona. O: 
brawszy arbuz należycie i wyrzuciwszy śro- 
dek z pestkami, pokrajać w grube kawałki, 
żeby było dwie kwarty wody, odgolować 
miękko; i wybrać zm tey wody, a aa 
wawszy arbuż , przetrzeć przez sito. Moż- 
puścić w rondelku łyżkę dobrą masła; wsy< 
pać trochę mąki, zasmażyć, wlać dó tega 
pół kwarty Śmietanki słodkićy , wymieszaw= 
szy zagotować dobrze, włożyć dopiero: arbuz 
przetarty i rozrobić mlekiem . niezbierańóm 
świeżćm , a jeśli można, to Śmietanką tak; 
ażeby była zupa gęstawa, włożyć potóm gdź 
gotowanego ryżu lub makaronu włoskiego , 
alboskrup karioflowych, i wydawać do sto- 
łn na wazę.. 

Zupę arbuzową można i w mięsne dni 
dawać, ale do tego trzeba przygotować 'buż 
Jon nie z mięsa wołowego, lecz z cielęciny 
lub kury, bo ta zupa: potrzebuje delikatnego 
bulonu, który gotując, nie należy kłaść wło- 
szczyzmy żadnóy, prócz marchwi. 


Zupa rumiana Z ód > 


- Włożyć ; do rondla ćwierć funta łoju dro- 
bno: pokrajanego , marchwi, dwie cebule , 
miękiszu mięsa wołowego łuntów cztóry, Cie- 
lęcą łopaikę, co powinno bydź w zraży. pó- 
krajane,stakże podróbek gęsich jeśli się znay- 
dają, ło wszystko złożyć do rondła na wło= ' 


UJ 
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szczyznę i łóy skrajany, -podlać kwalerkę 
wody i postawić na trzynożkach pod pokry- 
wą mą ogniu ,. aby: się zgotowałó, gdy się 
wygołuje woda i podrumieni się, wlać gar= 
miec. wody; dodać dwie pietruszki, tyleż są- 
ler i marchwi, parę eóbal, kikka goździków; 
kilka ziarn angielskiego całego. pieprzu i tro- 
chę kwiatu, muszkatołowego., posolić i gotu- 
jąc. wyszumować, potem włożyć dwie głów= 
ki kapusty włoskićy ufaszerowanćy czyli. na- 


dzianćy:, gdy się przez. półtory godziny zg0- 


tuje A wybrać. kapustę „, odcedzić bulon, tłu= 
stość zebrać, rozbić kilka świeżych żółtków; 
kióre rozmieszawsży z wwódą sklarować, „$0= 
tować; przecedzić 'potóm bulon przez czysie 
płótno, kłaść do wazy kapusię pokrajaną na 
części, wlać ten bulon rumiany i klarowny 
i,dawać do stołu. Można dodać do wazy 
włoszczyznę uszatkowaną 1 odgotowaną ną 
miękko, dlą garnituru. A R 3Ę 


WA i 


upa: migdałowa: 


Chcąc dać oną  na'©śm osób ,. potrzeba 


wziąć migdałów półtora funta słodkich, przy- 
dać .kilką ziarn gorzkich, zalać” wodą , zago« 


łować i obrać z łuski, gdy się Oczyszczą ,. 


iłóc w moździerzu na miazgę i-zakrapiać wo= 
dą, aby z siebie oleju nie puściły, wlać wo- 


dy wrzącóy kwart dwie i przecisnąć iprzez 


mocne płóino migdały, potóćm jeszcze raz 


i 


| 
| 
| 
| 
|| 
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iłóc i wlać dwie kwaterki wody, wycisnąć 
zupełnie smak z migdałów , dodać cukru:w 
miarę, wydając do stołu zagrzać to mleko , 
lecz nie zagotować ; włożyć pótóm do wazy 
ryż z rodzenkami, lub kartoflowe krupy; 
które tak się przysposobiają: wziąć pół tuuta 
ryżu wypłókanego:,. tyłeż *rodzónek ocży- 
szczonych, włożyć razem w rondelek, ża- 
lać wodą żeby zupełnie pokryła, zagótować 
i wstawić na Żar do pieca , szczćlnie przy” 
krywszy pókrywą, kaszę! zaś na wrzącą spu= 
ścić wodę; a gdy już zupełnie miękkie bę- 
dą, kłaść w, wazę do mlćka i dodać cokoł= 


wiek uitłóczonego cynamonu. * 
Zupa Z znięłuzów. > Ladd. 


Wybrawszy miętuży, opatrzyć one w gó- 
rącey wodzie i wyprawić, posolić trochę 1 
osóbno postawić , aż się cokolwiek przeseli. 
Odebrać potóm mięso miętuzówe od kości, 
rozgotować tazem, dodawszy trochę korzeni . 
i włoszczyżay odgoitować 1 odcedzić. Mięso 
zaś miętuzowe pokrajać w cząstki , wybra- 
wszy z nich mlóczka, gdy się odgotują, wło- 
Żyć do rondelka, i włoszczyzny ksztatinie po- 
krajanóćy z marchwią odgotowaną na mięk- 
ko dołożyć, . essencyą zaś od nich dodać do 
tegó i razem sklarować ż białkiem. Odgoto= 
wać trochę krup kartoflowych, i dawać go* 


f 


SODU Ó 
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rąeo ma wazę, dołożywszy pałeczek. odsntą: 
Żanych, z rybiego siekania zrobionych. | 
.. Zmpę taka można mieć z jaźgarzy, któ- | 
ra się zowie po rusku Ucha, lecz dodaje się 
Wina; gdy się 'sklaruje. 


Żuja. Z rzepki młoddóy. > 


3. „Z wiosny rzepka młoda daje smik przy- 

jemny , i prędko daje. się zgoiować na mięk: 

ko. Obrawszy onę,. pokrajać, do ilości kwatt 

- dwóch, włożyć do, rondelka, przydać łyżkę 

masła, pół kwarty bulonu, przykryć szczćl- 

nie, zagotować i. podtuszyć «na swęglach, 

mieszając niekiedy. Gdy juź rzepa miękka 

będzie, przetrzeć przez sito, rożrobić buło- 

nem z kwart dwóch „ przecedzonym przez 

| płótno, zebrawszy z niego tłustość, i roze- 

| ,. brawszy mostek barani zgotowany na mięk- 

ko, włożyć do wazy; ryżu ząś kwaterkę u- 

 przednio zagotować w wodzie parę razy, od- 
lać na sito i włożyć do zupy, zwolna niech © 
się gotuje z pół godziny, po czćm dać na wa- 
zę do siołu, | 


|. Zupa selerowa. 

6 Chcąc mieć tę zupę na osób ośm,. potrze= 
ba wziąć selerów jeżeli Buyne, sztuk dwa- 
naście, pokrajać , włożyć do rondla, dodać 
łyżkę stołową masła, podlać nieco bulonu, 
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dołożyć z dwóch bułek miękisza, i niech się 
gotuje na miękko; poczóm zdjąć »ż ognia, 
przetrzeć. przez siło niezbyt rzadkie ,'t roz= 


robić bulonem mnićy dwóch kwart ,*z któte-. 
go. tłustość wprzód: powinna bydź zebrana. 


Skrojony w sztuczki: mostek cielęcy:; włożyć 
do wazy; dodać grzanek rumiano odsusza= 
nych i dawać. ś e 


0,00] ae, |) 4 050 JE 
Chłodnik małinowy. 5 
Przetrzeć przez gęste sito maliny, gdyby 

ziarnka twarde pozostały na sicie. Wziąć pół 

kwarty tego sóku, przetrzeć znowu z kwartą 
śmietany. przez sitó, to razem. wymiesza wszy; 
dodać 'cukru i»postawić na chłodzie. 

poziómkówye: ©, <owosę os $" e 
Jeżeli chcemy dać na gorąco „| potrzeba 

przydać piankę, która może służyć i do chło- 


-*iTym także sposobem robi się chłodnik 


dnego, tym sposobem urządzoną : ubić białe 


ków świeżych na zimnómi mieyscu, gdzię le= 
„pióy da się ubić; gdy się ubije, przydać tro- 
chę cukra tłóczonego i cynamonn, co wymie- 
szawszy łyżką , nakładać na papier, potóm 
na blachę i do pieca wstawić na godzia trzy; 


Żeby zwolna wyschły; a potóm wkładać do 


waży: © 


Chżodnik z mleka. 


2 p 


„ Wziąć kwarię śmietanki i pięć kwaterek 


W 


EA, 
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mleka, żółików dziesiątek rozbić w rondlu; 
dodać ćwierć funta cukru, rozprowadzić 


z mlókiem i śmietanką:, inieszając na ogniu. 
żeby nie przydymić i nie zagotować, żeby 


się żółika nie zwarzyły, a gdy jaź będzie go- 
łące, przecedzić i na lodzie postawić ,, wys 
dając do siołu; posypać tóczonym cynamo- 
nem z trochą cukru i kłaść piankę suszoną 
czyli odpiekąaną tak, jak się robi do chłodni. 
ku malinowego. SS 


Żupa z cóbuli. 


(6 Wziąć cebul oczyszczonych, jeśli okazaż 
łe, duże , sztuk dwanaście , włożyć do ron- 
dla, dodać łyżkę masła świeżego, zalać bu: 
lonem z cielęciny, kury, albo też indyka tak, 
aby cebulę objął, gotować pod pokrywą, gdy 
juź cóbula będzie miękka, wziąć bułeczek 
stołowych trzy, obetrzeć z nich kolor na'tar< 
ce, a twarde zerznąć na grzanki, środek zaś 
włożyć do cóbuli, rozgotawać, po czóm prze- 


. trzeć na sito, rozpuścić kwartą bulonu; grżan= 


ki wysmarować masłem z obu stron, odpiec 
ha rumiano i wydając zupę dodać do wazy. 
Do tćy zupy uchodzą jaja, nazwane perdu= 


żą, które się róbią następnym sposobem: za- 


gotować wodę, zasolić i troszkę ociu dobre 
go dolać; po czóm rożrobiwszy każde jaje, 
wpuszczać do wrżątku białek z żółtkiem o- 
stróżnie, aby się nie rożlały ; gdy się nieco 


podgotuje , białka będą twarde ;a Żółtka we 


środku miękkie, wybrać wraz z rondla do 
zimućy wody, aby” nie stwardniały ; po czóm 


wyłożyć ną sito, i gdy zsięknie woda, po pa- 


rę kłaść na talerze i nalewać zupą ua 


Zupa glogowa postną.  -; 
Głóg należy zbierać dóytzały odrywać 


_ m końców szypuły , rozrzynać na pół, puch 
'ze środka wyrzucać i zupełnie otżyścić, a 


zostawić samo tylko różowe mięso, które się 


suszy w przetakach; a gdy wyschnie , sy - 


puje się do słojów. 

Chcąc mieć tę żupę; fależy: Wziąć kwar-. 
tę głogu suszonego do rondla i nalać wodą 
tak, aby dobrze zajęło, dodać ż bułek mię- 
kiszu, rozgotować i przetrzeć prźez gęste si- 


to, gdyby łuska czyli skórka została. "Tu nie- 
odbicie potrzeba wina pół kwarty, wody ty= 
leż lub trochę więcóy, ćwierć cukru, kawa- 


iek cynamonu, raż zagotować, tem rozpro- 
wadzić głóg; który dopiero będzie miał ko- 
lor różowy i smak swóy właściwy. Dając tę 
zupę , trzeba dołożyć grzanek , trochę mięk- 
kiego ryżu lub krup kartoflowych. > 

W. niektórych stronach, głóg bardzo ob- 
ficie się rozradza, lecz z przyczyny niewia- 
domości, jak go użyć, marnuje się: bezkorzy- 


_śtnie , ninieyszy sposób robienia BY> bar- 
i dzo go eee ue | 


< 2. 


4 
| O i 


> 2 * 


Zupa ze śliwek. 


wziąć kwarię, nalać w roudelku kwartą Wwo0- 
dy, włożyć kawałek cynamonu, 'gdy się do- 
trz Ę ż d Sj zĄ Roe O CZES 2 ił 
brze zagotują razy kilka, wlać świeżćy śmie- 
dany pół kwarty, przegotować i przetrzeć 
 przęz sito gęsie; dodać trochę cukru, a chcące 
można włać szklaneczkę wina. "Daje się na g0- 
rąco; kładąc dó- waży grzanki z pszennćy 
bułki. Także tym sposobem robi się zupa 
z jabłek dobrego gatunku wianych; dokłada 
_ się więcóy cukru, lecz wino nie uchodzi, Te 
s 6 . ) 


* eokolwiek gęstawe, , 
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o<Śligek świeżych węgierek bez pestek 


dwie zupy uważać gdyky były po-ptzetarciu 


ROZ DZIAŁ lil. 


0 SZTUCE MIĘSA. 


” z oe 8 8 = : 


O szłuce mięsa w ogólności. 
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W proporcyą ośmiu osób, bierze się óśm 


fuołów mięsa, (nię jeśt to zbytek, gdyż po 


zgotowaniu odey mują się koście ) ;-» naprzód 
na. oczyścić , następnie saa z wło- 
szczyzną, jako to: parę salerów , po tyleż 


pietruszki, por; marchwi, dodać cokolwiek 


korzeni; to jest: kilka ziaru angielskiego pie- 
? 

przu, kwiatu muszkatołowego ; to wsz „ystko 
ułożyć w trzy kwartowe naczynie i nałać 


wodą zasoliwszy, bo sól naprawia smak i 
„daje krachość, gdy się zagotuje , wyszumo- 


wać, i nim mięso zostanie miękkićm , dołe- 
wać, jeśli się wygotuje. Po czóm bulon od- 
cedza się na durszlak lub sito, rozbija się 
kilka białków z trochą wody , i do. osiudzo- 


nego wprzód nieco balonu wlewa się i przy-- 


stawia do: ognia, aby się białka ze golowały. 
Nakeoniec przecedza się-przez serweię de na- 
= > 


„ 


A Śmielany, dodać trzy żółtka, 


-czynia i rob się Baa czysty na wazę. Po- 
dobny bułón co dnia dawać można z coraz 
inną odmianą, np. 


flowemi, z kluskami: lub grzankami ; zawsze 


do czystych bulonów dódając zielonego - ko- : 


qru i pietruszki usiekanćy. 
> 4 tego mięsnego bulonu, wszystkie zupy 
robić można, lecz że po wieyskich dworach, 


zwłaśzcza letnią porą. nie zawsze mięso wó- * 


łowe znaleźć się może, przeto tę potrzebę 
zastąpić może balon z drobiu ; wyłączając 
przecież barszcz. i kapuśniak. 

Mięso odgotowane w bulonie, służy na 


sztukę mięsa, które się daje z 00 ane rmi na- 


AH 


Sztuka mięsa opiekana. 


- Pokroiwszy mięso z bulonu na miekko. 
odęcia e na tylć cząstek, ile osób siąda 
do stołu wziąć ćwierć mna masła, rózpu- 


ścić je w rondelku, wrzucić do. tego czióry: 


pory bez liści uszatkowane i usmażyć ną 
miękko; po czóm dodać dwie łyżki mąki, i 
z mąką podsmażyć ; 


szając odgotować, odstawiwszy od ognia wbić 
czićry żółtka, wsypać trochę pieprzu, i tą 
przyprawą sztukę mięsa polać kształtnie uło- 


Żoną na a sćrem tartym suchym. ob- 


i 


z makaronem, ryżem, 
krupkami perłowemi lub drobnemi, karto= 


co rozbiwszy kwaritą 
i razem mie- 
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sypać i wstawić na pół godziny do pieca lub 


więcćy, gdyby się z wierzchu zarumieniła. 
Jeśli jest sćr > a ten lepszy da smak. 


z 


Sztuka mięsa ze smarżkami. 
Ę 


Smarże , są | to grzyby we środku paste , 
z wierzchu pomarszczone, koloru ciemne- 


go; gdy się one pokazują na wiosnę, są nay- 


lepsze; należy je połamąwsży . obrać z u- 


wagą po kawałku i oczyścić , aby się. żaden ' 


sku, zarumienić w Ga 


owad nie zakradł, po czćm wymywszy w Zi- 
mnóy. wodzie , w drugićy czystćy | wrzącóy 
wodzie gotować przez kwadrans, gdy się od- 
gotują, odlać wodę i włożyć do zimnćy , po 
niejakim czasie wybrać I wycisnąć : : usiekać © 
drobno cóbuli i w maśle usmażyć; włożyć 


do tego pół kwarty. smatźków , trochę pieprzu . 


i usmażyć pod pokrywą, wziąć. łyżkę mąki, 
posypać one smarże, wlać kwarię śmietany, 
zagotować dobrze, przydać żółików ośm, i 
przełożywszy niemi sztukę mięsa na półmi- 


l 


Sztuka mięsa biała Z jarzyną. 


Naylepićy dawać ją w tenczas, kiedy: się 
główki kapuściane znaydą, a wtedy i każda 
jarzyna naturalny i dośpiały ma smak i odor. 
Wziąć. parę główek kapusty ;. odrzuciwszy 


liście zielone, każdą na-czićry części ksziałt- 


ł 
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— ,  rżyna miękką się sianie, włożyć łyżkę masła 


_. mąka syrowa nię była, i tem sziukę mięsa 
na wydaniu obłożyć, > e: 


Sztuka mięsa opiekana innego 
„ „ Usiekać parę cóbul, rozpuścić parę łyżek 
masła na ogniu i usmaźżać na miękko; dodać 


 łrochę zielonćy pietruszki, pieprzu i niech 


dobrze i maczać cząsiki skrojone zgotowane- 


wym chlebem i układać na patelnię czyli bla- 


| _. do pieca, gdyby koloru chlób nabrał. Nako- 
|. niec ułożywszy. w okrąg na półmisku, podlać 


Sosem jakim , przydawszy rydzów lub boro- 


owików. Do tóy sztuki mięsa można zrobić 


6 kwarty fasoli, odgotować w wodzie; odlawszy 
| "oną przez durszlak lub sito, włożyć do ron- 


l 
U $ v 


X 


"nie rozerznąć ; do tego trzy marchwi skroić 
"w grube cząstki i otresować , tyleż rzepy i: 
'galarepy, parę korzonków. pietruszki, tyleż 

cćbul, nalać bulonem iłustym, przydać tro-. 
chę soliii gotować pod pokrywą, gdy już ja-. 

i rozrobić mąką, oraz dodać zielonćy pietru- 
szki usiekanćy, kartofel odgotowanych i obra- 
nych, razem to wszystko odgotować , aby. 


" przestygnie zupełnie. Wziać pieć jay, ro 20 
przestygnie zup ziąć pięć jay, rozbić 
go mięsa w jajach, obsypywać „tariym pszen=- 


- chę masłem wysmarowaną, po czem Wstawić 


., 808 z fasoli następnym sposobem : wziąć pół. 


delka, zalać bulonem i zagotować, aby zu- 


IKEA 


4 


W 
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pełnie: miękka była, przy końca zaprawić 
fasolę. dodawszy masła , mąki, octu nieco , 
cukru parę łótów , i tym sąsem. zalać zaru- - 
mienioną sztukę mięsa. > 2 a 


, 


Sztuka mięsa. bigosowa. 


 Wybrawszy mięsa miękiszu, np. Da ośm 
osób, ośm sztuczek, siekać. każdy z osóbna 
i formować zraz okrągły , wielkości spodka 
filiżanki, łecz żeby nie był zbyt cieńki, kłaść 
na blachę lub pokrywę wysmarowaną mia- 
słem, posolić nićco i pieprzem posypać, gdy- 
by skriaszały , przy tóm mieć zrobione sieka- 
nie i kłaść ba brzeżkach zraza, nałożyć. ka- 
pusty kwaśnćóy ułuszonćy białćy lub.czerwa- 
ney do Środka, pokryć cieńkim plasterkiem 
skrojonćy słoniny, i wsadzić.do gotącego pie- 
ca na pół godziny lub, więcćy; słonina nie da 
opalić się kapuście ,.a gdy obeschnie i obru- 
mieni się z wierzchu ; ułożyć: na półmisku ;, 


chcąc można trochę zalać sosem tym, który 


się został na blasie; zebrawszy wprzódy tlu- 
toe A >. 2 2 
| Sztuka mięsa. z chrzanem. 


Odgotować sztukę mięsa w bulonie, z któ- 
rego robią się zupy, to jest: powiona w nim 
bydź włoszczyzna. Rozpuścić dwie łyżki sto- 
łowe masła, z jedną łyżką mąki zasmażyć , 


-_ rozprowadzić. kwarię śmietany , dodać trzy 


t 
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żółtka, pół kwarty lub mnićy tartego chrza- 
mn, zagotować mieszając; potóm przestudzić, 


wbić żółtków pięć i ułożywszy sztukę mię- : 
sa skrajaną ną półmisku, przełożyć cząstki 


"mięsa chrzanem.i z wierzcha nim poktyć, i 


wstawić do piecą dlą zaramienienia, choć-- 


by na godzinę. 
8 Drugi sposób, 


Wziąć w rondelek pół kwarty startego 


ehrzanu, łyżkę mąki, -żółitków pięć , śmieia- 


ny pół kwarty, masłą łyżkę dobrą, kubek 


octu dobrego i zasolić trochę, zagotować do- 


brze ciągle mieszając, po czóm wrzucić usie- 
kanćy zielonćy: pietruszki lub drobnego szczy- 
piorku uszatkowanego, i tćm zalać mięso u- 
przednio na miękko odgotowane i ułożone na 


Sztuka mięsa wieprzowa zamiast 
dzika, 


"Wziąć miękisz z grzbietu wieprzowego ,- 


który się zowie polędwica, odjąć kości, wy- 
moczyć nieco w zimnóy wodzie, posolić, do 
rondla pokroić marchiew, cebulę, kilka liści 


bobkowych, kilka goździków i angielskiego 
nietłóczonego pieprzu, podląwszy do tego OC- 
dm i bulonu, tuszyć, w tóm polędwicę pod. 


 makrywą na węglach, niekiedy przewracać 


p ZAZIE 
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i gotować do miękka, ażeby do. siebie tego. 
soku naciągnęła, po. wygotowaniu wyjąć; U= 
łożyć na półmisku: pokroiwszy: tak, jakby by= 
ła w całości. Oblać sokiem wiśniowym, po- 
sypać żytnim tariym chlebem, cynamonem 
| uiłóczonym z trochą cukru, i przed wydą-- 
|. niem wstawić do pieca na kwadrans, niech 
h się z wierzchu ząrumieni. e > 


Kotlety: wieprzowe. | 


l «4. Odebrawszy grzbietową polędwicę, trzę- 
' ba razem z kośćmi porąbać tak, żeby przy 
| każdćy kostce znaydował się miękisz : zrobić 
_ m tego duże porcye jak sztuka mięsa , poso- 
| 


lić miałką solą 1 cokolwiek pieprzem posy- 
| pać. Rożpaścić masła dwie łyżki i w nićm 
| msniażyć dwie łyżki cebuli drobno usiekanćy 
ispióiruszki, poźnićy przestudzić masło z cć- 
| bulą, wbić do tego. jay kilką., rozbić 1 ma- " 
| |, (czać w tóm każdy kótlet obsypywać pszen- 
| nym chlebem i układać na bląsie wysmaro- 
| wanćy masłem lub tłustością, po czóm wsła- o, 
| wić do gorącego pieca; niech się zarumieni 
| fopiecze; wyjąwszy z pieca, układać w śro- — | 
|. dek półmiska, w kiórym: powinien bydź 
CE chrzan ntarty, zarumienić. Wziąć. łyżkę spo> = 
| xą masła, mąki pół łyżki, octu, nareszcie za- | 
| otować i polać chrzan; lecz lepićy jeśli jest, ż 
| dodać do tego kawałek bułonu. > 
| Można do tych kotletów dla odmiany  - 
| 
| 
| 
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dawać cebulę tym sposobem przyprawioną:: 


© 


wziąć kwartę drobnćy cćbuli i zagotować 


razem z łuską w wodzie, odlać potóćm wo- 


_dę, cebulę obrać, włożyć. w rondelek, do-- 
dać kawatęk bulonu, łyżkę masła i cukru 
dwa łóty, podlać. do tego bulonu i.octu pół . 
kubka, i gotować aż się wygoluje, a cćbqn- 

la miękką się stanie, i tóm podlać kotlety 


wieprzowe. 


Można takoż do tych koiletów użyć sosu 


musztardowego , który się tak przysposabia : 
włożyć do rondelka musztardy łyżkę, tyleż 
masła, wlać kuł 


wałek balonu, to wszystko zagotować i po- 


| lać kotlety na półmisku, © 


Sztuka mięsa z pełędwicy wołowóy. 


, lub wieprzowóy, 


Wybrawszy którąkolwiek z tych polę- 


ek ociu, cukru łyżkę, ka- 


dwicę, powybierać z onćy żyły i posolić. 


Uszatkować marchiew, dwie cćbhule, salery, 
ułożyć w naczyniu pod:pokrywą mięso, roz- 
puścić łyżkę masła, włożyć: kilka ziarm an- 


ui gielskiegą pieprzu, parę liści bobkowych, po- 


re, 


dać polędwieę i odpiec w piecu, gdy juź 
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dodać |chleba tartego, masła ćwierć funta, 
ażeby się zarumieniło na ognin ; chcąg. mo- 


_ miękka hędzie, wyłożyć na półmisek, prze- 
,  kładać chrzanem i zalać spsem od chrzanu, 


pa przydać kawałek kulonn, i- wymieszaw- 


2 i ; x ; 


szy nakładać: polędwicę, zalać: tróchię. sosem, 
a chcąc dla ozdoby, można obłożyć kartofla- 
m: lub, jaką. marynałą , np. ogórkami, rydzar 
mi, czy też. borowikami, 


i Aa a p. 
> Drugi sposób. 
©Odgotować „na miękko kartofle, zlać. wos 
dę, obrać z łuski u wraz gorące przetrzeć 
przeż siio; wytoczyć parę śledzi, wybrawe 
szy z bich kości, utłóc na miazgę, przyda- 
(wszy ćwiezć funta niasła idwa żółiką z jay; 
przetrzeć to przez sito i włożyć do kartofli, 
wymieszać dobrże, i przekładać tem polędwi- 
| cę na półmisku, po czćm wstawić do pieca 
| gala zarumienienia i zalać sosem. 
i = E Ń 
'Bifsztyk, czyłi sztuka mięsa z polę- 
e mzcy aa prędcć. > ; 


Zmaydają się w. tylnich ćwierciach przy 
"netkach części miękisza, które się zowią po- 
lędwicą;, „la wydobywa się nożem, przy są- 
móćy kości. i marynujć się następnym sposo 
bem: zdjąć naprzód plewkę znaydującą się 
na nićy, pokrajać w cząstki grubości. cala, 
zwolna wybijąć i rozpłaszczać., posolić przy- 
_dawszy nieco pieprzu, włożyć do naczynia 
" glimianego i postawić na zimnie. Gdy zaś mą 

się patrzebować, maczać w maśle rozpuszczo- 
nćm i na pokrywie lab patelni raptownie” 


| 
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przysmażyć, i zdjąwszy z ognia zarąz dawać | 
* do stołn na gorąco, gdyby nie stwardniała, , 
obłożyć. chrzanem , kartoflami lub marynatą | 
jaką, pótóm zalać sosem: z mocnego. bulonu | 
z cytryną. >> > > >. 
- -Chcąc lepszym zrobić., chowając dobrze | 
„skropić oliwą , ażeby skruszała, włożyć dla | 
odoru' cytryny, liści bobkowych i używać | 
do stołu na gorąco, ułożyć na rószcie, opie- | 


kać na węglach na samóm wydaniu. 


jE Ę = Ę = > : ż - > z 
Szłuka mięsa zrazowa z pieca. - 


Pokroić zrazową pieczeń w cieńkie zra- 
zy; wybić i nasiekiwać. ; wziąć łoju Kruche- Ś 
50, mięsa wołowego. trzecią część, usiekać - 
razem , atłóc, „ptzydać kilka jay , bułki tar- | 
tćy, pieprzu nieco prostego i angielskiego , | 
i przekładać zrazy tćm siekaniem , l'uformo- p 
wać naksziałi Bułki chleba ;  podzyngować 
rozbitćm jajem , obsypać tartym chlebem i 
4 » pokropić masłem; wstawiając do pieca, pod- 
lać trochę bulonem, gdyby się nie przypali-- | 
ło. Jeżeli się znayduje świeża słoniną, to 
pokrajać onę w talerzyki lub plasterki, i ob= 
dożyć nią z wierzchu i ze spodu „, lepićy się 
„ 0Upiecze i krąższą będzie. Potóm skroić jak 
chlćh się kraja., ułożyć na półmisku, i da-- 
jąc do stołu zalać sosem. i 
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 Szłuka mięsa z kwaśnemi rydzami. 


> Sztukę mięsa odgotowaną w bulońie , gdy 
| miękka, skroić w zwyczayne cząstki i uło- 
| | żyć na półmisku, tym samym % wierzchu so- 
| 
l 
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'sem oblać , obsypać sćrerń dub bułką w mnie= 
dostatku sćra i wstawić do pieca”na pół ś0- 
dziny lub więcćy ; gdyby się piekła. Przy- 
prawa do rićy robi się tastępnym sposobem: 
wziąć ćwierć funta masłą, rozpuścić, Wsy- 
pać łyżek dwie mąki; mieszać, aby się przy- 
| ramieniła , wrzucić drobno 'usiekanych cóbul 
|. parę, podsmażywszy rozrobić pół kwarty bu- . 
,. lonem czyli tosołem i kwałerką śmietańy, 
zagotować dobrze; odstawić z <dgnia, włożyć 
|| rydzów szatkowanych dobrze przepłókanych, : 
aby piasku nie było; wycisnąć zupełnie z wo- 
dy, z pół kwarty; dodać jeszcze żółtków 
zjay ośm, wymieszać i sztukę mięsa obłożyć 
|| 4 sformować, po czem wstawić do pieca» 03 
| piekłszy dawać do stołu, | 
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Sztuka mięsa Huzarska zrazoiwa. 


Używa się do tego mięso z młodegó by- 
dlęcia , które się znayduje w tylnćy ćwierci 
ldewóćy i prawóy ze środka; wydobywszy, na= 

*leży je zbić na czystym puiu, lnb mocnym 
stole; po czóm namoczyć w ziminey wodzie; 
gdy świeżo zabite bydle na kilka godzin, do- 


łożywszy. lodn., aby skruszało; nakoniec po- 


ę 
* 
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„kładać cćbulą tak przygołówaną: (6... 
_ Wziąć cebul wielkich uaymniey sztuk dwa- 
naście, usiekać na'drobno i przez płólno wy: 


cisnąć, aby z nićy dużo wyszło soku 'nietu- 


Żytego, a.gdy stanie się białą , powtórnie da 


"się lepićy usiekać ; dodać pół funta masła $ 


„ bułki tartóy pół kwarty, pół łyżeczki pieprzu 
tartego, łyżeczkę majeranu, Żółików dwa, 


wymieszać dobiże , ponakrajać pieczeń 'i na- 
łóżyć przyprawą, potóm do rondla stosownćy 


wielkości przecedzić sok od pieczeni, zebrać 


 tlustość i podlać do tondla, a pod pokrywą 


ma węglach pódluszywsży. przez pół godziny, 


dać do stołu. A. chcąc ją wziąć na drogę , 
|. -potrzeba wystndzić. posiawiwszy na lodzie. 
. . Można tym sposobem robić i polędwicę 
0 a ć 


wołową; chcąc zaś mieć odmienny smak i 


odor, należy do przyprawy użyć parę śledzi 
wymocżonych , dobrze usiekanych, hez kości 


> wyciśniętych przez płótno. 

| Sztuka mięsa tv kartoflach, 
NSZ ; ip 1 SSE A ŻE ? 

| "Robiąc tę. sziukę mięsa, będzie i odmiaąs 


na i menaź, „gdyż dwa funty mięsa odgoto- 
wanego tym sposobem zadość jest na osób 


ośm. WVziąć wielkich kartofli, oczyścić je po-- 


osóbno każdą z wierźchn, rozerznąć na pół, 


wybrać zupelnie środki, i boki sformować 


> 


H 
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wólić 4 gódżinę niechay poster , teraz 'na ro- 
żen, a lepićy do Pieca, gdy się. upiecze, na- 
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w ksziałt spodka filiżanki i posolić trachę, 
w moment wystąpi wilgoć, wytrzeć ją Czy- 
stóm płótnem lub serwetą i usmażyć w tłu- 
stości na miękko; gdy przestygnie ; nalewać 
trochę Sosu; kawałek mięsa przy tłustośoi 
z wierżchu położyć, i ogładziwszy ; nożem 
układać na pokrywę lub blachę masłeni wy- 
smarowaną spodem kartofli, z wierzchu 0= 
sypać sóćrem suchym tartym; skropić masłem, 
i wstawić do pieca na pół godziny ; gdy się 
opieką , rozpuścić kawałek buloriu, dodać 
nieco masła , trochę kapatów, zagotówawszy 
zalać na półmisku. Do kartofli przypraważ, 
rozpuścić dobre dwie łyżki masła, usmażyć 
nsiekanych. trochę porów lub w niedóstatku, 
cćbuli, gdy miękka» dodać dwie łyżki mą- 


ki, kwartę śmietany, „jeśli można kawałeczek 


bułonu, zagotować dobrze mieszając, a prze- 
studziwszy , dodać żóttków siedm, wyrmie- 
 Szać i nakładać kartocli. > 
Głowa wieprzowa zamiast dzika, stu- 
ży na święta I ieltanecne, 4 do 
>. mlnzdan >> 


Wziąć głowę wieprzową mi eruą oderznię: 
tą przy samym karku, aby lepsza proporeya 


* 


 enćy była „rozetznąć ze spodu, gdzie się 0- 


got znajduje, I zręcznić "oberznąć skórę 
z mięsem, i odjąć ją od kości zupełnie. Wziąć 
"lUrzy tóty ntłóczonćy saletry ; kubek soli, tót 


W 


z 
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rozmarynu, tyleż liścia bobkowego i tćm ob= 
sypać, zwinąć 'niech się przetrawi, potóm 


przegotować dodawszy octu i cokolwiek ko- 


Tzeni; odsiawić dla przestudzenia , niech po- 


stoi dni kilka, tylko nie w naczyniu miedżia- 


nem , potćm oskrobać, oczyścić z obu stron 
i wałożyć siekanie Ww ię stronę, gdźie się kość 
znaydowała, zawinąć potem w płótno, doło- 
Żyć dla smaku kości, wołowego mięsa, parę 
„marchwi, dwie cebule, dwie pietruszki; dwie 
gałki muszkatołowe wcałku, ocin, wody, 
posoliwszy odgotówać w tóm tia miękkó pizeż 
kilka godzin, połóm wydobyć i położyć w Zi= 
diiićm inieyscu w tómże samćti płótnie pod 
prassą, gdyby jakieyś fofmy nabrała, pozosta= 
ły zaś sos przecedzić, z wietzchu tłustość zez 
brawszy, włożyć potem kilka białków ż tro= 
chą wody; zmieszać, zagotować dobrze i 


przeż serweię przecedzić , stawi się potómi - 


murowa 2 > 2 -. 
Siekanie dó głowy iak się tobi: wziąć 


na lód; aby ostygło, a głowę na blasie ogar- 


- miękiszu z cielęciny funtów że cztóry, a 


/„ imasłą toztopionego i mieszać, aż zbieleje i 


w niedostatku jóy,/ wieprzowiny świeżćy, u-- 


siekać naydrobnićy , a dodawszy wątróbki i 
słoniny, przetrzeć przeż sito. Usmażyć po- 
tóm drobno usiekanćy cćbuli w maśle, gdy 
się stanie miękka, dodać jay piętnaście, i 
usmażyć na jajecznicę; teraz wątróbkę cielę- 


cą usiekać ; podsmażyć, . przydać parę łyżek. 


my ÓŃ OPRZE 


t 
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zgęstnieje ; wyłożyć potóm na sito, aby wo- 


f 


da siekła, która się w nićy zawsze znay- 
duje ; to wszystko razem tłóc, dodać kwar- 

tę bułki tartćey pszenney, jay dziesięć ca-| 
łych, dziesięć żółłków , majeranu łyżeczkę 
io... pieprzu prosiego tyleż, angielskie- 
go dwie łyżeczki, gałkę muszkatołową uitłó- 
czoną jednę, oraz można uiłóc kilka goździ- 


ków , soli w miarę , to razem przetłókłszy , 
nadzie wać. > > 


Rolada z prosięcia. - 


Wybrać do tego trzeba prosię tłuste, kió- 
re oczyści wszy, rozerznąć wzdłuż od brzn- 


„cha; wyjąć zupełnie koście, a na to mieysce 


co innego się dołoży. Wziąć łyżeczkę pie- 
przu o les0 , tyleż angielskiego , soli łyżkę 
słołową , co razem zmieszawszy i utłókłszyy : 


posypać skórkę prosięcia i źwinąć niech się 


'; przetrawi, nim się siekanie przygotuje, któ- 
"re | gdy będzie już gotowe, „rozwinąć na ser-- 


wecie skórkę prosięcia, i te mieysca, z któ- 
rych się kości wydobyły, zapełniać siekaniem, 

nożem je rozciągając. Można na mieysca sie- 
kania użyć jay twardo odgotowanych i pokra- 
janych, oraz słoniny z szynką, w paski skra- 


/ janćy; po czóm zwinąć prosię wzdłuż i w płó- 


tnie okręciwszy gotować na miękko około *' 
dwóch godzin. Siekanie do rolady używa się 
toż 0 co.i do głowy wieprzowćy. 


/ 
Ry, 
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Zrażiki z k Góycij piersi. 


502 zupełnie indyka, dać mu CZAS, | | 
(aby skruszał ; po czem wyrznąć piersi i Żył-- 
ki z nich powydobywac, usiekać naydrobnióy 
i uiłóc w możdzierzu ; dodać potóm kwatet- 


kę masła i dwa białka z jay, znowu prze- 
dłóc, aby zbielało ; nakoniec przydać łyżecz= 


kę kawianą wiata muszkatółówego, lub pie- 
przu tłóczonego na koniec noża odrobinę, ro- 


bić. potćm zrąziki nożem, maczając go w wo- 


"dzie, i kłaść na obszerną OBR b, masłem 


_ wysmarowaną, cokolwiek posypać pietruszką 
zieloną drobno posiekaną , przykryć z, wierz- 
chu papierem, także masłem wysmarowanyn, 


stawić do pieca; aby zbiełało, gdy się je- 


dna strona od ognia podsmaży ;* wraz prze- 
© wracać da drugą, po czem układać na pół- 
"misek, wkoło obłożyć grzankami w > 


podsmażoeni i i z. Sos na. ; 


Zrazy Z zająca mo sarniny. 


Tymże samyrii sposobem postępuje się i 
z zającem, jak i z indykiem. Z dużego zają- 
ca grzbiet i łopatki uszpikowawszy, użyć na: 


pieczyste, a tylną część odebrać, wydobyw- j 


szy żyłki, postąpić wyższym sposobem : gdy 


już zupełnie będą gotowe zrazy, przed wy-. 


daniem do stolu , okładać grzankami i i sosem 
zalać. » 


RE 
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 Baranie mostki z ryżem, 


W jesieni baranina jest naysmacznieyszą, 
w, brawszy młodą i tłustą, wykroić dwoje 
piersi czyli mostków , a wypłókawszy one, 
włożyć do.rondelka i zasolić, przydać ró- 
 Żnych korzeni, parę marchwi, tyleż cebul, 
zalać: wodą i zagotować na miękko. Wziąć 
funt ryżu, przepłókać ge z piasku i pyłu, i 
zsączyć z niego wodę, i włożyć do rondel- 
ka; na ryż przecedzić bulonu, trzeba żeby 
ryż był tłusty, wrzucić kawał masła, poićm 
„ kwiatu muszkatołowego , posolić, przykryć i 
„ wstawić do pieca lub w żar na godzinę; gdy 
będzie miękki, przekłada się nim baranina 
na półmisku, i na wierzch ryż się kładnie, 'po 
©zóm zalewa się bułko w maśle zarumienięną, 


ED 


+. Mostki zekminem. © " 


Baranie mostki odgotować na miękko, lecz 
masła nie kłaść ; „gdy się ugotują , odcedzić 
 bulon, zebrać tłusiość, wziąć dwie łyżki 

masła i rozpuścić, dodać dwie łyżki mąki, 
mieszając na wolnym ogniu, gdy się zrobi 
kolor brunatny , dodać kminu dwie łyżeczki 
kawiane , łyżkę stołową cukru, rozrabiać to. 
lejąc pe trochu bułon od mostków , dodać 
octu mocnego, Żeby był smak kwaskowaty , 


'wygotować mieszając, gdy juź będzie 808 gę- 


4* 


JESGEE 


- stawy, mostki w sztuczki pokrajać i RZE 


am = i 


£ 


i 
LZEWĄ 


do sosu Ba bawanegq. , 


* Mostek odgotowwany na a miękko. 


Balon z mostków. śdecowny i użyć do 


tartym obsypywać, odsmażać, i Jerzy o one= 


mik p dome R. Ę 


Pos | Kotlety baranie, 
Kotlety znaydują się około sozbietowój 


ości, mięso na kotlety tnie się z trzech ko= 
stek, dwie pokowe się odrzucają ; zostaje 


tylko jedna środkowa z mięsem. Koilety nie 


jarzyny , np. soczewki, rzepki lub pasterna+ 1 
(ku, pokrajane zaś mosiki w cztórech rozbi- 
tych jajach z trochą soli maczać ,, chlebem 


sieksć , ale ubić potrzeba, aby się rozpła- 


szczyły , posolić miałką solą, posypać nieco 
pieprzem tłóczonym, i niech tak przez parę 
godzin poleżą; potóm rószt masłem nieco po+ 
dzyngować, kotlety na nim ułożyć i postawić 


na. węglach, ą gdy się z jednćy strony pod 


 rumienią, przewrócić ma drugą idawać. Do- 
brze jest okładać temi koilelami jarzynę , to 


a P> R lub buraczki. 


Kotlety obwypywane. 


Można ie , kotlety dawać Z sosem siekane; 


iE4 


gdy- poleśą posolone i popieprzone „ maczać 


* do jay rozbitych, chlebem utartym óbsypy- 
wać i upiec w piecu na pokrywie, z Wwierz- 
chu masłem pokropić i dawać. 


>. Potrawka z młodych gęsi z grzyb= 


b BA RZEZ > kami. SG 
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Naylepićy óne dawać w miesiącn junii, 
julii i augoście. Oprawiwszy gęś młodą, 0d- 


jąć szyję , skrzydła , nóżki, podróbka, uło- 


żyć one w rondełek, dodać marchwi, pie- 


 4roszki, kilka ziarn angielskiego pieprzu, kil-- 


ka grzybów suszonych, posolić nieco, i rar 
zóm to z gęsią na miękko: zgotować, -rożebrać, 
ną półmisek ułożyć, zalać sosem, który się 


robi następnym sposobem: wziąć kwaterkę . 


masła, rozpuścić, w rondelku, wsypawszy 


-dwie łyżki mąki, podsmażyć mieszając; do-- 


pićro dodać pół kwarty śmietany i bulon od 
gęsi po trochu wlewając rozrabiać , aby się. 
mąka rózbiła, po czem zagotować, przece- 


dźić przez sito sos, a grzybki uszatkować s 


przydawszy kopru zielonego usiekanego, chcąc 
można i łyżkę cukru przydać, gdy się. Sos 
zagotuje, pół cytryny przydać ; czyli wyci= 
snąć i zalać gorącym sosćm. A 

_ Dla odmiany, można trochę ryżu odgo= 
tować na miękko, odcedzić zwody i włos 
Żyć do sosu. Albo zrobić następnym sposohem. 
makaron: rozbiwszy z mąką pięć żółików , 


"zagnieść na twardo ciasto, rozwałkować ipo- 


kroić makaron w krótkie 4 szerokie cząstki; 
„odgolować w wodzie, odcedzić i dodać do soż 
„,, su, lecz w tym razie cytryna nie uchodzi. 


" Tymże sposobem postępuje się z młodemi 
kaczkami jak iz gęśmi, można one dawać 
z Czerwonym sosćm marchwianym. Gotując 
gęś lub kaczkę, nie kłaść włoszezyzny innćy 


prócz cztćrech marchwi czerwonych, które 


gdy się odgotują na miękko, utrzeć na tarce; 
włożywszy do rondla, dodać dwie łyżki ma- 
sła, łyżkę mąki, i rozrobić bulonem od gę- 
si lub kaczek , i gotować, potóm przecedzić 
/przez sito, i tóćm się ma kaczka zalewać. 


 Kakmna gęś lub kaczka. 
r * (o Ź LE OR RSE Ź 
- o Oprawiwszy zupełnie gęś lub kaczkę, piee 


na rożnie polewając masłem, gdy się upiecze, 
posypać chlebem tariym i zarumienić; zdją- 


ź - 3 ZAŚ . PRD KSU Sy Ń 
wszy z rożna, pokrajać na cząstki i okładać 


| m jabłek zrobioną marmuladą, tym sposobem 
przysposobioną: obrawszy jabłek winnych 
sztuk dwanaście , na pół one porozkrajać, u- 
łożyć na pokrywę, przylać trochę wody i 
wstawić do pieca, gdy się staną miękkie , 


_ przetrzeć przez sito, dodać cukru miałkiego, 


- eztćry żółtka., śmietany kwaśnćy pół kwar- 
41 ; mieszając zagrzać i dawać to do gęsi lub 
__ kaczki, ARR o uu 


4 
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, ._ fPotrawka na prędce w podróżź lub 
| R : Ę ; SĘ Ę 

| w domu, gdy przybędzie gość niespo- 
>  dziany. © + 2 


A 


"Wziąć kuropatw lab kurcząt odpieczo- 
„nych czworo; poprzekrajać na pół. Swieżego | 
masła pół funta wypłókawszy z soli włożyć o * e 
- 7 Ą 0 0 j 
do rondelka, umoczyć kawał miękisza z buł- 
"ki w mleku. ażeby dobrze wsiękło, wycisnąć 
z bułki mleko, potóm włożywszy do rondla 
dobrze łyżką wybić, wymieszać, aż stanie 


|. się białe, do tego włożyć przygotowane ku-- 
(©. ropatwy lub kurczęta, dodać cytryny pokra-- | 
4 


|, janćy w talerzyki ze: skórką i wlać rosołu 
'z mięsa, tłusiość wprzód zebrawsży , posta- | 
-wić pod pokrywą na mocnym ogniu, I zag0= | | 
tować raptem parę raży. W podróży kto ma | 
suchy bulon, może kurczęta lub kuropatwy  , 
gotować w wodzie, która powinna ókryćmię- , | 
so, pokroić trzy sub Czićry łóty suchego bu- > 
„lonu, i strzegąc przydymienia , zagotować. 
'Tęż samą potrawkę « można robić z kapłona | 
* lub kur odpieczonych. 0 * . | 


; a a * re , ak | 

- Zraziki podróżne. + 
« zi ; , ż Ź | 

) ; e, r . e 14 j . d || 

- "Zraziki z pieczonćóy cielęciny, Z indyka 


lersi, z gęsi, dodawszy razem "kilka win- 
IGESIO ĘSI ; ) ; 


nych jabiek zagotować. Gdy mają hydź z so- 
sem, krajać zraziki w cieńkie plasterki. = «* | 
Masła dwie łyżki w rondelku rozpuścić, WrZzu= 


h 
Ąd 
Ji 
| 

Li 


: x Ę R i ; a 
ć parę cebul dróbno usiekanych' i podśma- 


dy tego nie ma, to dolawszy nieco wody, 
przydać suchego bulonu łótów kilka, trochę 
pieprzu, skórki cytrynowćy usiekać, to wszy: 


© 

I 

yć na miękko, dodać łyżkę mąki pszenućy, 
zamieszawszy rozbić pół kwartą rosołn , kie= | 


%w 


siko przegolować dobrze, aby mąka syrowa. 


nie była. potóm włożyć zraziki, wycisnąć 
_ eytrynę i powtórnie zagotować. Jeśli będą 
jabłka uszatkowane i razem zagotowane, wten= 


©zas cytryny nie' potrzeba, 


| 


Wybrawszy miękisz nie od nerki, lecz 


od zrazówki, pokrajać £0 na zrazy, rozbijać | 


4 siękać każden, układać poosóbno na stolni- 
cy, pósypać irochę miałką solą i pieprzem 


z wierzchu, poićm maczać w mąkę kaźdy: 
 zraz i kłaść na pokrywę lab patelnię, gdy 


się z jednóy strony podrumieni, przewracać 
na drugą, układać gorące na półmisku ,„ za- 


£raziki z cielęciny imnyim sposobem, 


lać sosem uprzednim sposobem. zrobionym, i: 


natychmiast dawać do stołu. 


fiurczęta z rósztu.. 


> Zabiwszy czworo kurcząt, zaraz je nasu-. 


cho óskubać, aby skruszały, położyć je w zi- 
mnćm mieyscu na kilka godzin , po czćm o- 


LA 
r ł : 
IŻ: je" ę 
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b, 


 €zyściwszy tozerznąć na pół, kostki z udek 


< 


i piersi wyjąć „Ma serwecie wycisnąć, BOso- 
dić, zieloną pietruszką i niecó pieprzem po- 
sypać; jeśli. jest cytryna, skropić je wyciska- 


jąc, a gdy tak poleżą, przetrawią się; wie- 


dy rozpuścić masła trzy łyżek stołowych w 
naczyniu, które gdy przestygnie , wbić jay 
całych sześć , rozbić dobrze , brać kurczęta, 
i wycisną wszy z nich wilgoć na serwecie, ma-- 
czać w jaja z masłem i w tarty pszenny chleb, 
układać na rószcie podzyngowanym masłem, 
chleb z wierzchu posypany skropić masłem, , 
i na węglach opiec rumiano. Przed wydaniem 
temi kurczętami okładać agrest lub szpinak , 
groszek lub sosik mięsny , albo też oblać je. 
sokiem wiśńiowym lub innym. Przestroga: 
jeśli nie ma rósztu, trzeba kurczęta maczać 


w jaja. bez masła, obsypywać tartym: chle- 


bem ;-na wydaniu de stołu, rozpuścić masła 


lub istośai na obszernóy, pokrywie naymnićy 
na pół cala objętości ; odsmażyć kurczęta na 
obie strony , i tak dawać z rósztu , można 
niemi i szczaw okładać. i 


t I 


b 2 


* Mostki cielęce. ć 
Talim:- sposobem i mostki ciek e. Z ró- 
sztu, lub odsmażane w maśle czy tłustości, 
tak jak kurczęta, okładać dla odmiany na 
szczaw , groszek, szpinak, agrest, z sosikiem 
fruktowym, lub z sosem mięsnym od nich, 
albo rakowym, o kiórym opisano, wyźćy ; Co 


do. mostka cielęcego, należy 50 moczyć w wo 


A 
rondelek , zasolić nieco, dodać łyżkę masła, 
korzeni ćokolwiek, to jest: kilka: ziarn an< 


 włoszczyzny , ; przez serweię czy sito | prze- 4 


w maśle, trzeba wybrać gorący na sito, aby 
-obsechł , a wtedy można Z nim postępować 
jak wyżóy opisano. o 


sem, wziąć dobrą . łyżkę masla, trochę mnićy 


, słaji wody, i wlać do sosu często mieszaj jący 
lecz nie zagotować, i ułożywszy mostek, Za> 


dzie gdyby zbielał i zagotować , dobrze wy-. 
szumować, wybrać 'do wody zimney, oczy- . 
ścić, skrolć w przyzwoite cząstki, ułożyć w 


gielskiego pieprzu, kwiatu muszkatołowego, 


cedziwszy ; podlać ten smak od mostku i te- 
raz zgołować w nim, żeby mostek był mięk- 
ki Jeśli z rusztu się daje, lub odsmaża się 


Chcąc 4 niego dać o z białym S0- 


mąki, rozbić, rozprowadzić tym samym ro- |. 
sołem , zagotować sos , mieszając przecedzić, 
dodać dnc pietruszki, wycisnąć cytrynę; 
rozbić trzy Żółtka ma talerzu z troszką ma- 


Ź 


lać m sosen nA półmisku. 2 


Kurczę z białym sosem czyłi 0 
 Jrykas. 2 


* 


aaa, czworo kurcząt, porozrzynać 
je na pół i zrobić ośm sztuk, włożyć 5 dóoron- | 
delka, dodać jednę salerę, -. pie- 
tuuszkę, p "W oiu muszkatołowe- | 


ł 


7 


sa 3 


H 


| 


a łyżkę masła, podlać „m, aby objęła > 
a jeżeli jest, to lepićy bnlonem; wprzód tłu=- 
stość z niego lzebrawszy , ugotować na mięk- > 
„ko szamując. Rozrobić masła kwaterkę, dwie | 
łyżki ma wlać bulon przecedzony przez 


silo od kntcząt, i mieszając zgotować sos, 


1o0zbić trzy. żółtka na talerzu: z troszką -vo- 
dy, dodać trochę, pietruszki zielonćy siekanćy; 
wycisnąć cytrynę; wlać do sosu, wymieszać 
na ogniu, aby nie'*zagolować i zalać kurczę- 
da na półmisku ; można do tego przydać kil-- 
ka.kalafiorów, odzotowanych w wodzie zaso- 
 lonóy i z masłem, albo dła odmiany dawać : 


i 


kurczęia z rakowym sosem, dodając szyjki 


rakowe , o czóm znaydzie czytelnik na swo- 


jóm mieyscu opisane. Tymże sposobem mo- 
'żna i kury dawać do stołu, 


Kaptón czyli kura ze śledziami. > 


Po zabiciu kapłóna , należy patychmiast 
na sucho oskubać i położyć w chłodnem miey- 
scu na dni parę, aby skruszał , potóm g0 0- 
o papier masłem dobrze wyśmarować, -- 

a gdy. jest świeża słonina, to ukroić kilka: 
/ plastrów i obłożyć kapłóna , obwinąć papie- 


| rem wysmarowanym , i na rożnie polewaj ąc 


"upiec, potóm rozebrać na półmisek kapłóna ; 
zalać sosem zrobionym; nie białym, lecz ru- 


mianym ; wrzucić masła śledziowego do ron- 


o wycisnąć O7OSNE, - mieszać na ogniu; 


= 


ZA 


SERRA 


4) 


skie, wymoczyć w.mleku lub wodzić , ode- 


brać mięso od kości, usiekać , utłóc , dodać 
masła świeżego łyżkę, przetłókłszy w moździe- 


rzu, przetrzeć przez sito i dodawać do sosu. 


Masło to długo w cieple stać nie może, gdyż | 


%araz jełczeje. 


7 i 
kę J 


« 


' był odor. - 


. Kapłón na pieczyste , Zeby śledzia 


JŹ 


Wziąć kapłóna oczyszczonego, skruszałe- 


'go, włożyć w niego prosto z baryłki śledzia 
iub dwa, obandażować go w papier i piec 


polewając po papierze, gdy się odpiecze; zdjąć 
papier, polać masłem , osypać bułką, obru- 


_mienić i'dawać, do stołu. 


HS | 


- Kaptón z jałowcem. 


"Wziąć łyżkę jałoweu, usiekać, bułki tar- 
tćy łyżek cztóry, dwie masła, jay trzy, wy: 


mieszać, włożyć do kapłóna; usiekać trochę 


jałóweu, wrzucić w rozpuszczone masło, po- | 
lać po kapłónie i w papier obandażować , u- 


piec, zdjąć papier, polać parę razy masłem, 
obsypać bułką, obrumienić , nieco jałowcem 


I 


obsypać i dać na stół, 
R RR 


= 60. i | 


_ rozbić masło i zalać kapłóna. Masło śledzio: | 
we taksię robi: wziąć dwa śledzie holender- 


| 


(| 


Ss hó "m 


26 > 
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Prosię z łazankami. > 


rozerznąć brzuch aż do szyi, ażeby „koście 
łatwo się dały wydohyć, głowę zostawić ca- 
łą i mięso przy skórce ; zrobić ciasio z jay 
szęściu, jak na makaron, odgotować we wrzą- 
'ećy wodzie i odcedzić na 'przetak czyli dur- 


/ szlak ; rozpalić masła pół funia, włożyć ła- 
| zanek funt, dodać szynki lecz bez słoniny 
(| miękko zgotowanćy i drobno ńsiekanćy , jay 
| pięć całych syrowych, co wymieszawszy ; 
> włożyć do Środka, zaszyć prosię, ułożyć na 


blaszkę, posolić , słoniną w plastry skrojoną 
okryć i upiec. 081 


i 7 


| Cietrzew lub zając z buraczkami Ćwi- 
ktowemi lub kapustą czerwoną. 
Cietrzewia czy zającą oczyszczonego: na- 


| 


brze (jest: połewać śmietaną dobrze przygoto- 


I 


' kować; parę saler, pietruszek , pot , cebul 
trzy, pół funta masła, rozpuścić i podsma- 
Żyć, włożyć kapustę, parę łyżek stołowych 
cukru, kilka goździków utłóczonych z ka- 
wałkiem cynamonu, podlać kwąterkę bulo= 


l 


szpikować, i posoliwszy nieco piec na rożnie 
 polewając masłem ; gdy się podpiecze, do- 


Oparzywszy prosię tłuste, nieprzerosłe . 


waną i wystudzoną , odpiekłszy, rozebraw= |. 
szy składamy na półmisku; wziąć buraczków 
| lub kapusty czerwonćy dwie główki, uszal- 


kwaterkę, a jeśli można "wina szklanke. iro- 
ć LJ e 2 


chę*dobregó bulonu , pół łyżką mąki spudro- | 
wać , wymieszać i wygotówać, żeby sos był 


sł * f 


bardzo krótki. - 


Cietrzew z buraczkami. 


„Bnraczki ćwikłowe odpiec w piecu na | 
miękko obrawszy iopłókawszy z piasku; u- | 


z 


szatkować albo usiekać, i jeżeli jest świeża | 
słonina, usiekawszy ją naydrobnićy ,. smażyć 
na małym ogniu; wrzucić trzy cebule, u- | 
smażyć na miękko, dodać łyżkę mąki dobrą, | 
podsmażyć, wziąć kwarię śmielany, kwater- | 
kę dobrego octu, kwaterkę rodzónek 'Oczy- | 
„.szczonych , kopru dobrą łyżkę: usiekanego, a| 
zimową porą marynowanego, jeśli jest bulo- 


nu suchego tótów ze trzy, przegołtować do= 
 brze, dodać: buraczki do sosu i podlewać 
cietrzewia. Dobsze jest na,ten sos dawać 


kotlety wieprzowe odpiekane w piecu, okta- 


« 


dając buraczki, 


Maczki po wieysku. z borowikami, 


3 


nu tłustego, ina węglach pod szezćlną po. | 
krywą dusić „(czasem mieszając; a gdy bę- 
dzie przez pół miękka, podlać octu dobrego | 


Wziąć. borowików świeżych OcZYSZCZO- | 


|, nych kwart dwie » Wrzucić na wrzącą wodę 
zasoloną , gdy się razy kilka zagotują, adce-- 


" 


0- 


lę 


63, | 


i 


dzić na przetak, aby woda ściekła ; kilka 


cóbul uszatkowanych usmażyć w ćwierci ma- 


sła, wlać kwartę śmietany świeżćy kwaśnćy; 
trochę soli, pieprzu na koniec noża. Wło- 
żyć kaczkę oczyszczoną lub dwie do mierne-- 


go naczynia, i wstawić do gorącego pieca na 

godzinę, to się wygoluje, a kaczki z grzyba- 

mi nabiorą rumianego kołoru, tylko nie przy= © 
FAB 


'* Gęś z kaszą pieczona. 


. Gęś karmną oczyścić, troszkę posolić, niech, 


tak poleży w zimnie przeż noc, aby skru- 


'szała, potóm przez grzbiet wzdłuż rozerznąć, 
zosiawić mięso przy skórce, a koście nasia- 


wić, dodać włoszczyzny, grzybów suszonych 
kilkanaście, niech się razem zgotuje na mięk- 


ko, odcedzić do roudelka, aby tylko była 


grzyby usiekawszy z trogzką kopru zagotować, 
dodać zatarlych krupek trzy kwaterki, przy- 


kryć i wstawić do pieca, gdy będą miękkie . 


krupki, nałożyć niemi gęś, zaszyć, wyłożyć 
sęś do naczynia, pokrywszy ją kiiką plastra- 


mi słoniny, aby się nie przysmaliła i upiec 


w piecu. 
,  Prosię z chrzanem. 


'„Prosię tłuste oczyszczone rozebrać na 


cztóry części, zalać! wodą, zasolić, dodać 
angielskiego pieprzu całego łót, parę cebul ;. 


* 
[- 


| 


'kwarta rosołu, dodać pół kwarty masła ite E 


4 


= e 


rozbierać i układać na półmisku. Na wyda- 


tyleż pietruszki, odgotować na miękko w nies 
wielkićy: wodzie, w którćy niech oslygnie ,* 


> 


niu zalać chrzanem tym sposobem przygoto-= 


"wanym ; utrzeć chrzanu więcćy pół kwarty, 
dodać parę żółtków twardo zgolowanych prze- 
tariych przez Sito , śmietany gęstćey kwaśney 


świeżćy mnićy kwarty, soli w miarę, octu. 


mocnego kwaierkę , trochę kopru siekanego Ę 


to razem wymieszać i ua wydaniu zalać pro-= 


Się zimnym chrzanem. | > 


R 


Kryski z rósztu cielęce. 


> Kryski cielęce. mają swóy smak oddziel- 


ny. Należy wprzód ściągnąć z nich śluz, go- ' 


iując W wodzie, która, gdy się kryski ścią- 
gną, odlewa się precz, a w czystóy się prze- 


włoszczyzny , soli trochę, angielskiego pie- 
przu; kawałek masła, i zagotować ua mięk- 


ko; po czem przecedzić, na serwetę wyci= 


snąć , pokrajać w sztuczki, nakładać na szpi- 
leczki drewniane, usiekać cebulę, pietruszkę, 
usmażyć w maśle, gdy przestygnie dodać kil- 
ka jay rozbitych, razem rozmieszać, maczać 
dobrze każdą szpilkę z kryskami w tartą buł- 
kę, układać na rószcie mąsłem podzyngowa- 
nym, i na węglach opiec na wydaniu; sos 


%. MOŹna jzarumienić , masła dwie łyżki, octu 
kubek, nieco pieprzu, zagotować, nłożyć na. 


A 


Ń 


mywa, do rondelka czyli garnuszka włożyć 


165 


półmisek =p a. 1 zalać , 
szpilki EWA E roma > 


Drugi sposó, 


Of roca kryski, nałożyć na drewnia- 
ne szpilki, rozrobić ośm żółtków z kubkiem 
śmietanki lub świeżego młeka, wsypać łyżkę 
mąki, wlać masła łyżkę rozpuszczonego, roz- 
mieszać dobrze, ubić z białków pozostałych 
piankę, wymieszać ,  maczać do tego kryski, 
do gorącćy tłustości lub masła spuszeząć, 0d- 
smążywszy, układać na półmisku w koło, 
_szpiłki drewniane powyjmować , a w środek 
| zalać następnym sosem: wziąć pięć żółtków , 
dwie 'tyżki stołowe cukru, skórkę z cytryny 
lub kawałek cynamonu, pożrobjć io szklan- 


ką wina Slołówego , pół kubka od kawy Wó= 


dy dodać, mieszając zagrzać i gorącym sosem 
zalać Po kryski. 


Kryski po naleśnikach. - 


 Powyżzym sposobem clo ra kryski , A. 
z włoszczyzną, nieco korzeniapni , aby lepszy 
smak miały , na miękko, wycisnąć , usiekać , 
rozpuścić łyżkę masła, wrzucić zielonćy pie- 
truszki, kopru siekanego, podsmażyć, dodać 
kryski siekane, troszkę gatki muszkatożowćy 
mskrobać , nieco pieprzu, jay trzy, wymie- 

szać dobrze, RENE na nale naka po łyżce 

5 — 


- dobry, rozciągnąwszy nożem 1 zwijać, maczać 


w jaja rozbite i obsypywać tartym chlebem . | 
 pszennym, i na rozpalonóm maśle lub tła- | 
stości odsmażać na rumiano, i a bez ź Ła- 
dnego sosu do stołu. > 


06 z podlówą, | 


deca O0ZÓT świeży, gotować W wo. 


dzie dobrze, oczyścić z niego skórę, włożyć 
'w mierne naczynie, dodać włoszczyzmy, nie- 
'co korzeni , to jest : kilka goździków , z pół 
- łóta. angielskiego pieprzu, ugotować zwolna 


na miękko, pokrajać i wiożyć do sosu, który 


następnym sposobem | powinien bydź zrobiony: 


wziąć pół ćwierci cukru, malać trochę wo- 


| dy, gdy się wygotuje t aacznie się rumićnie, | 


dobrze pilnować, aby nie spalić, włożyć kwa- 
terkę masła, wmieszać dwie łyżki mąki i za= 


qumienić na węglach, nie na płomieniu, roz=- 
robić smakiem od ozoru , octu szklankę , ka- 
wałek cynamonu; lose soku wiśniowego,. 


vygotować , przecedzić, d dodać drobnych ro- 
zónek oczyszczonych, migdałów. kilka uszate 


' kować i razen: zagotować dobcze. "Takim spo- 
sobem można dawać indyka na gotąco opie- 


CZONEBO ; w mieyscu cukru można użyć, mio- 


du do zarumienienia SOSU , dobrze jest także 
dodać wina szklaneczkę , Aa sos e przy- 


"aa i SĘ > . s 


Potrawka z kuropatiw dne 


, Odpiec pzd daniem do olu na pół go- 

dziny kuropaiwy na rożnie , polewając ma- 
słem. Zdjąwszy z ognia; ponarzynać piersi |. 
w podłuż. krajać nożem i nakładać masło, 
_ które się niżey opisze , ułeżyć w.rońdelek , 
podlać od mięsa rosołu, zebrawszy wprzódz 


tłustość , aby w pół zajęło, przykryć szczeł- 
nie, podiuszyć na węglach przez pół kwa- 


dransa, i wraz na gorąco dawać z tym so- 
' sem. Można w drodze pedlać i wodą, lecz. 
trzeba suchego bulonu dołożyć łótów kilka. 
Masło do fal adani Ww ponarzynane piersi „. 
iak się przyprawia: wziąć na kuropatwę je- 


dnę cebulę obrać, uda naydrobnićy, po- 
ióm włożyć do serwety, wykręcić, wyjdzie 


_sóok nieażyty, a cóbula stanie się białą, da 


się, usiekać naydrobnićy , dodać tyleż tartey 


 pszennćy bułki, masła świeżego więcćy Co-- 
kolwiek, pieprzu na koniec noża, iż ALA 


aa uż "> ae 


Kirpotsa ze śledziem. 


Odpieczone kuropatwy alroi> nałożyć 
masłem śledziowćm, ułożyć w rondelek, po- 


"kroić cytrynę w talerzyki ze. skórką , dodać 


kawałek balonu: podlać wodą, gdyby w po- > 
 łowie zajęła, dobrą łyżkę masła niesłonnego 


1 
4 
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z łyżeczką kawianą mąki: wyrobić, w kawa 
łeczki poszczypać, pod pokrywą raptem pa- 


rę razy zagoliować i wydać. Masło śledziowe: 
tym sposobem przygotować : parę śledzi na 


kuropatw pięć lub sześć, należy dobrze: wy= 


moczyć, jgdyby zupełnie nie były słone , 0» 
_/ debrać z nich mięso od kości, usiekać i utłóc, 
 dodawszy dwie łyżki stołowe masła niesło- 


nego świeżego i parę żółtków z jay, prze- 


iłókłszy to razem, przetrzeć przez sitko, gdy- 


by na sicie drobne kostki śledziowe pozosta- 
ły. Tóm masłem nakładać piersi ponarzyna-= 
ne kuropatw, a można i jarząbków. a 


Mury z jajami z sosem grzybowym, | 


Wziąć kur dwie oczyszczonych w ronde="_ 


dek, nalać wodą lub od mięsa rosołem, czyś 


li białym bulonem, dodać marchiew, pietru- 


szkę, saler, kilka ziarn angielskiego pieprzu, 
kilka grzybów , zgotować ich na miękko, gdy 
„się to uskuteczni, kury wyjąć, pierś ż. kością 
całkiem obroić , mięso pociąć w zraziki i ko-  - 
stkę odrzucić, wziąć dwie łyżki masła, roz- 


puścić w rondelku, na ogniu dodać dwie łyż- 


„ki mąki, podsmażyć mieszając, rozrobić kwar=- 


ią śmieiany , dodać żółtków dziesięć twar-= - 
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do zgotowanych, przetartych przez sitą i ze  - 
śmielauą zagołować dobrze mieszając , dodać 
piersi ód kur, białka od jay dziesięciu zgo- 


0, 63 


z 


towane pokrajać > takoż grzyby poszatkować; 


troszkę gałki muszkatołowćy, syrowych żółt- 
ków whić ze trzy lub cztćry, to wymiesza- 
wszy, włożyć do kury tak, aby swoją figu- 
rę odzyskała, polać 1 osypać tarią 
bułką i do pieca wsiawić ma pół godziny 


przed. daniem do stołu. Po czóm ułoży wszy 
na półmisku, można: podlać SOSEM ;, e 
nym z pozosiałego rosołu, 


—0-0-0 


gie: 
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ROZDZIAŁ NW. 


o LEGUMINACH. - 


4 


SZA) 


- Jajecznica wieyska legumina. i 


roą 


Naa jay z a 5 be le | na 
: półmisku, dodać do tego trochę zielonćy pie- 
truszki drobno posiekanćy , lub gdy latem, 
 szyjęk: odgotowany ch rakowych i troehę po- - 
-solić, trzeba rozpalić patelnię. na któróy ToZ= 
- puścić łyżek parę. masła, poźnićy włać przy 
gotowane rozbite jaja i wslawić do pieca, gdy 
się podrumieni i da się zwinąć, złożyć ną 


półmisku ,- potóm wziąć masła łyżkę stołową 


rozpuszczonego, dwie łyżki cukru miałko u- 

tłóczonego, mąki łyżkę, kwartę śmietany kwa- © 
 śnóy, dodać «do tego sześć: żółików. świeżych, 
to wszystko mieszając podgotować; gdy już — 
będzie gęstawe; zlać po wierzchu na wyło- 


żoną jajecznicę; obsypać cynamonem utłóczo- 


nym i wsławić na kwadrans do pieca, gdy | 
- się. |. dawać do stołu. 


„aby się zgotow 
 odgarnąwszy rz 


 wyciśnionego pod pras 


 śer jajeczny NA, legsuminę. > 
Należy wziąć mleka niezbieranego gar- 
niec i śmietanki kwartę; rozbić jay pięlna- 


"ście, 1 dobrze one wybiws A dodać drobnych 
- rodzónek ( wypłókawszy wprzódy ż piasku ) 
kwaterkę do mleka, gotując lmieszać należy, 
lowało. *) Odlać: potóm, na Siiąą * 


adkość łyżką na jedno miey-- 
sce, a tak przygotowane postawić. na lodzie, 


aby serwatka ściekła, gdy już będzie zimne, 
oblać należy kwaśuą śmietaną zasłodzi wszy » 
"i przed wydaniem osypać: z wierzchu drobno - 


uiłóczonym cnkrem 2 cynamonem , lub gdy 
letnią porą robić, to można dla 


się przytrafi | 
malin lub poziómek przetar- 


odmiany użyć 


4ych przez gęste Sito, dodawszy trochę śmie- 


tany, nieco cukru, i tym sposobera dawać 


polawszy. dó stoła. 
' Legumina ze świeżego twarogu. 
Wziąć kwartę świeżego twarogu dobrze 


da nie zakradła, przetrzeć przez sito „, wlać 


No R 


- %) Mleko żeby się prędzóy zwarzyło, dobrze 

jest dodać trochę kremortartary lub soku 
cytrynoweg0;. 
wego. 


B> 


| 


"octu lub soku porzeczko-- 


są, aby się w nim wo- 
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o 2 > 
_ do tego kubek masła, żółlków dwanaście i 
troszkę cukru, należy to. mieszać naymnićy 
przez kwadrans; biatka wybić na piankę, 
dodawszy nieco rodzónek, wymieszać razem 
dobrze ; tak przygotowana massa, kładnie się. 
do rondelka lub formy, które powinny bydź 
dobrze wpsmarowane masłem i osypane ze 
| środka tartym pszennym chlebem i wstawić 
do pieca godziną lub trochę więcćy przed 


-Wydaniem. Chcąc na parźe odgotować, wfór= _ | 


mę masłem wjsmarowaną, cukrem wysypa- 
ną tę leguminę włożyć i golować, na półmi- 

sku zalać masłem klarownóm. > 3 

0 A > ż R / 

R 


- - z e karteflanych. - > 


Wziąć mleka świeżego półtory kwarty, 
łyżkę masła, kawałek cukru i zagotować 
'z tem krupek pół kwarty, póstawiwszy na. 
Żarze, przykryć i niech łak stoją przez pół 
godziny, a gdy juź one dóydą, należy od- 
stawić, aby przestygły; dodać do tego tro- 
chę rodzćnek, cynamonu lub skórki cytry- 
_.mowey, żółików dziesięć lub. więcćy, ubić 
"białka na piankę i wymieszawszy razem, 

_ włożyć do formy luk rondelka, które powin- 
"ny bydź przygotowane, jak uprzednio wyra- 
PAD CUA o R > Sa 
„ Tymże samym sposobem można robić 
z drobnych krupek lub manny. - 


p" 


o ; — 
RRJU 


a 


————— 


o Wybrawszy kilkanaście sztuk czerwonóy 


* 


, marchwi, ugotować na miękko, naylepićy 


X 


„ w mleku, wybrawszy one, gdy mlóko zupeł- 


nie ścięcze, utrzeć na tarce, rozpuścić ma= 
- dj ta 8-736 a 83 p Ż 5, o € = 
sła świeżego ćwierć iunla, dodać łyżkę mą- 
ki stiołowćy i zasmażyć, a zasmażywszy wło= . 
- żyć do utartćy marchwi, dodać żółtków dwa- 
naście, nieco usiekanych gorzkich migdałów, 


łyżkę stołową cukru, rodzónek kubek i doż 


brze wymieszać, pozostałe białka wybić na. 

, piankę, powtórnie należy mieszać i włożyć 
do formy lub rondelka Wysmarowanego ma- 
 słem, przed daniem godziną lub więcćy, sta- 

wi się do pieca, o 


o Należy wziąć pięć główek kapusty wło* 


skićy ; Tozerznąwszy. na czworo, kaczany i 
liście wierzchnie oddzielić, ułożywszy kapu- 
stę w rondelku , gotować naylepićy w mle- 
ku; tak odgoiowana, wykłada się na prze- 
tak, aby mleko zupełnie ściekło, potóm ją 


drobno usiekać, dodać ćwierć funta masła 


rozpuszczonego i dobrą łyżkę mąki, to wszy- 


stko zasmażyć, dodać pół kwarty słodkićy - 
śmietanki, trochę cukru, cynamonu, żółików - 


dwanaście, to wszystko rozmieszać z przy- 
daniem pianki z białek rozbitóy; tak urząś 


BĘ ż E j 
| 


Legumina z lnorchoi, 


ZE 


P. 


dziwszy ; włożyć do bn. 1d rondelka. po-- 


wyższym sposobem rzygotowanego, który 


wstawić do peca na p 282 p da-. 


niem. 


Jeg sumina Z kartofli, 


mie Mikos ce aa auch u- 


| gotować, a gdy hędą. miękkie, wodę odce-- 
dzić:, 1 prędko należy po jedney: obrawszy 


wraz na gorąco przetrzeć przez sito, rozpu- 
ścić masłą, ćwierć funta, do którego włożyć 


 massy ulariey. kartoflanćy. kwarię, dodać do - 


- łego cukru w miarę, drobnych rodzenek, 


żólików dwanaście , wymieszać 2 pianką u- 


bitą z białków i włożyć do for my, lub rondel» 


ka wiądomym sposobem przy gotowanego, dak, 


stawi się do pieca 1 ma godzinę lub w s. przed 


wydaniem. 
NB. Można GE jest, Rardamony utłó, 
ehe dodać. joe ewiacą. > 


| Legunina z.arbuza czyli dyni. 


Wziąć pół kwarty śmietanki , dodać do. 


tego - masła ćwierć funta, kolb cukru, 


i ugotować z tóm kubek. krupek drobnych luh 
| ryżu, arbuza. przetariego na.sicie mnićy kwar- | 


dy, potóm dodać dziesięć żółtków, rodzónek, 


piankę z białek, wymieszawszy dobrze, wło; | 
żyć do formy lub rondelka, wiadomym: spor 4 


om boa 


> 


TE 
) 


2 NB. Arbuz tak się, ę przyrządza: kroi się. 
a c na części, wierzch czyli skórka i środek z pe- 
/ sikami i polówką odrzucają się, a samo tyl- 
ko żółte mięso odgoiowywa się w wodzie lub - 
: mleku, po czóm pizeciera się przez sito, gdy. 
ostygnie. ; 
W niedostatku, odzenek. można używać 
„do legumin + wiśni, wyrzuciwszy z nich pestki. 
| Logumia że szpinaku. | 
 Oczyszczony szpinak , włożyć do wrzącćy 
wody, gdy sianie się miękkim, wybrać łyż- 
ką durszlakową i włożyć do zimnóy wody ; 
wyłożyć potóm na przetak, żeby wodą Ście- 
kła, wycisnąć naymocnićy w. płótnie, i wy- 
dobywszy drobno posiekać i przetrzeć przez 
vrzadkie sito. Wziąć masła świeżego ćwierć 
funta rozpuszczonego, łyżkę mąki, zasmażyć, 
nozrobić pół kwartą śmietanki i zagotować 
mieszając; nareszcie włożyć szpinaku blizka 
kwarty, żółtków dwanaście i rodzćnek dro- 
-bnych, ubić piankę z białków ; wymieszać 
dobrze , i kłaść do. formy jak uprzednio. 
'_ JVB. Jeśli szpinak będzie drobno usieka- 
ny; wiedy nie trzeba przecierać. 
za 


Szpinak w naleśnikach. 


j 


AZ 
Nile przygotować | oże sposobem jak 


e na a o kilkanaście p: 


re 


€ 


76 
i ido każdego nakładać "po parę łyżek przygo= | 
Bo : iowanego szpinaku I zwijać wzdłuż. Można Ź | 
| 30 także układając na półmisek, oblać. z wie rze | 
chu masłem i trochą cukru osypać , wstawić | 

do pieca dla zarumienienia. 6 


 Legumina z ryżu, o 
ś Bierze się funt ryżu i gotuje się, ażeby 
'. byt miękki, przekłada się potem do zimnóey 
_ wody, z którćy trzeba wybrać i włożyć do 
sita, aby woda ściekła, po czem wykładając | 
do rondelka, dodać parę łyżek masła, trochę: | 
cukru, zalać kwartą młóka lub śmietanki, i 
|  postawiwszy przykryć, gotować aż zmiękcze- | 
> je; po czem należy zdjąć z żaru, żeby prze- |, 
|  stygł, dodać do tego skórki cyirynowćy lub | 
(> - eynamonu trochę uiłóczonego, żółtków zdzie- | 
siątek, piankę ubitą z białek i trochę rodzć- | 
nek, należy to wszystko wymieszać „1 dofor- | 
my przygotowanćy uprzednim sposobem złg- 
| 


' żyć, a przed wydaniem na dobrą godzinę wsta- 
wić do pieca. : e. 
Można tak przygotowany ryż kłaść do na- 
- leśników, zwijać, składać na blachę masłem | 
,  podzyngowaną, i wstawić do pieca na kwa-- 
drans, lecz z wierzchu polać masłem i cu- 
krem asypać, | > 


e Legumina z lanych klusek. 


> i 9 
Bierze się mlóką lub śmietanki słodkićy 


tl 


| 


" 


AE 
= 


półtory m dodaje się łyżkę masła | ł a 


'kru kawałek,. przystawić do ognia, aż się 
zgotuje, a gdy się to wykona, potrzeba na 
_ gołujące się mleko spuszczać Kluski lane z kil- 


ka jay, tylko uważać potrzeba, aby były ge- 
stawe, nareszcie osiudzić; przydać dziesięć 


zółików , rodzćnek, ubiwszy białka na pian- 
> kę, razem tg wszystko włożyć do formy wy= 
mieszawszy , i przed pna a ae 
wstawić do pes z 


| Legumina z z zaparzanego ciasta. - 


Wlać do padla kubek kai mleka, 
Bie masła klarowanego, przystawić do ognia; 
a gdy się zagołuje, natychmiasi wsypać trzy 
kubki mąki, i Parzyć mieszając często na wol- 


nym ognia, gdy już. ciasto będzie gorące, od- 


stawić, aby nieco ea przykładać do te-- 


go po jednóm jayku rozbitóm i ciągle mie- 


szać „ a gdy ciasto lgnąć : do łyżki i ciągnąć - 
sa 5 : 


się będzie, włożyć w sprycę, i spuszczać da 


półtory kwariy mlóka lub śmietanki, która 
się gotować powiona z kawałkiem cukru i . 
łyżką masła, to zagotowawszy ostudzić, dodać 
Urochę rodzónek i żółtka z białkami rozbiw= 
SZY, wymieszać to wszystko i włożyć. do for- 
| my; która - powinna bydź wysmarówana wes 
wnątrz masłem, wysypana cukrem lub tarią 


 batką pszenaą ; podohną legumine można o- 
piec lub na Pre PPP pz godzinę, 


* 


= 
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| degumina z makaronu , domowego. . 


| Zarobiwszy ciasio z jajami i mąką, gęsto 
się gniecie, po czóm irzeba je cieńko pował- 


kować i naydrobnićy poszatkować, tak przy- 


gotowane ciasto w wodzie zagołowawszy, wy- 


łożyć ma durszlak lab' sito , aby woda zimna | 


ściekła. Masła trzy ćwierci funta podrumie- 


- mić, do którego wyżćy przygotowany maka- 
2 wkładać , dodać trochę cukru; rodzónek 
i trochę soli, wymieszawszy to wszystko, wło- | 
Żyć do formy, która powinna bydź dobrze | 

masłem wysmarowana i wyłożona makaronem | 

 syrowym i rodzćnkami, po czem stawia się | 
da gorącego pieca więcey jak na godzinę, ma- | 
* karon: o zarumieni e i odstanie od lormy. k 


Makaron 50 w mióku. 2 


zaś poi kwarty o lob ś śmie- 


fanki, w którey powinno bydź kawałek cu- |- 


kru i para łyżek masła, a gdy się zagotuje 


wsypać makaron już przygotowany uprzednim 


sposobem mieszając , żeby był rzadkawys po 
czóm odstawić od ognia, a gdy ostygnie i za- 


„gęstnieje , przydać żółtków dziesięć, rodzć- 
Ś mek, cynamonu i białka na piankę wybite, 
_ wymieszawszy to. dobrże , włożyć do formy, | 
| i wstawić o pieca na godzinę. 2 | 
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Legumina mdćczna drożdźowa. * 


Przygotować rondelek wielkości półmi- 
oska, na którym ma się dać do stołu, wy- 
dzyngować go masłem, zrobić Ciasto drożdźo- 
we tak, jak się robią sucharki, i układać je 
szczólnić jeden obok. drugiego, gdy się dno 


założy, postawić na cieple, aby do połowy 


rondelka wyrosły , i nie trącać, bo ciasto 0- 
padnie, po czóm wsiawić do pieca na dwie 
godziny; gdy się wyłoży na półmisek, po- 
trzeba zalewać zwolna sasem, aby go w sie- 
bie to ciasto wciągało ; sos ten robi się na= 
stępnie : wziąć Kaan śmietanki, przegoto- 
„wać trochę dodawszy do tego cnkrn i kawa: 
łek cynamonu. Sam sos dc do tćy: legu- 
miny na osóbnym talerzu , ałe to' tylko dla 
wytworności , można oblewać tę babkę > 
«kiem o ćm.- 


e drożdżowa. > 


"Rozwałkować na stołe ciasto drożdżowe 
ma pół cała grubości, i wyciskać szklanką lub 
 przygolowaną blaszką, w każdą sztuczkę cia- 


sla tego nakładać powideł po trocha że Śli- 


wek i żawijać nakształi kołdunów., po czćm 
"do formy luk rondelka masłem Wysmarowa- 
mego układa się do połowy, i stawisię w cie- 
pło mieysce, a gdy podeydzie tak, iż będzie 


z, 


BA naczynie, wtenczas sławić do pięcą 


Węc 
 SUORYRA 
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na półory lub dwie godziny, i dając dosto+ 
du poląć klarownóm masłem. © 


©. | Legumina z jady. 


e  Qdgotować na twardo. jay dwanaście 0 
brawsży posiekać na drobno, przydawszy pół: 


funta masła, mieszając długo w rondłu, do- 
dawać żółtka po jednemu sztuk dwanaście 
„pół gałki muszkatołowóy, kwaterkę śmietan- 
ki i białka wybite na piankę, wymieszawszy 


to wszysiko, włożyć do rondla lub formy 
masłem podzyngowanćy i pszennym chlebem 


- miałko utartym wysypanóy, po czóm wsła- 
"wić do pieca na małą godzinę. 


Dla odmiany można także do jay posie- 

4 j Poe S : e 

kanych , przydać zielono odgołowanego szpi- 
naku, wyciśniętego z wody i drobno usieka- 


> nego więcóy kwaterki.. 


Można jeszcze do tóy leguminy, zamiast 
zwyczaynego masła, dódać rakowego, a for-: 
mę wydzyngowaną wyłożyć szyjkami uako- | 
wemi oczyszczonemi i wyciśniętemi z wiłgo- 
ci przez serwełę. i 


= N 


Łegumina zimna z kwaśnóy śmietany, 


Wziąć dwie kwarty śmietany do misy DO 
lewanćy, wybijać na zimnie więcćy kwadran- 
Sa, aż się dobrze podniesie, dodać poźnićy. 


parę łyżek cukru miałko utłóczonego, trochę 


N 


N 
| 
| 
J 


zał: 


8 


cynamonu lub kilka kropel cedrn; wytnie» 


szać, potćm wyłożyć na serwetę, ułożywszy 


naksziałt bułki chleba ,- ścisnąwszy dobrze , 
zawiązać i powiesić. w lodowni, żeby tak zo- 
stawało przynaymnićy przez ośm godzin, gdy 


się ma dać do stołu, zalać należy sokiem wi- 


śniowym lub ińnym, albo sąsem ze śmietan- 
ki, który się tak robi: wziąć żółików ośm.., 
- trochę cukru , kwartę śmietanki , rozmieszać 


to wsżystko i i przys wić doóognia, dodać (je- i 
_Śli jest) kwiat rozety , lub cynamonu i mie- 


| 
szać na ogniu, żeby się niezagotowało, a gdy 


orący sos będzie rzecedzić przez serwe- 
AE ę 3 P 


, tęi postawić na lodzie; żeby zupełnie ostygł 


a oblać na półmisku. 


Drugi sposó, 


Ubiwszy śmietankę wyżćy wskazawym: spo- 


Bobem, (mając już na miękko odgotowane nóż- 
ki od dwóch cieląt) należy oddzielić nóżki, a 

8os pozostały przecedzić przez płótno, dać 
kawałek cynamonu i gotować dopóty, póki 


pozostanie tylko kwaterka, lecz na małym o- 
*niu zwolna ; 1 szumować często zmieszaw- 
szy z ubiią śmietanką, gdy trotlę przesty- 


gnie, przydać cukru iłóczonego kwaterkę , 


zmieszać z ubitą wprzódy Śmietanką, i tę 


massę włożyć do formy Wysmiarowanćóy biał- 


kiem i osypanćy cukrem, formę tę z massą © 


postawić n na lodzie przez Parę godzia , nare= 
+6 


JOD ZGGS BE 


RZEKA 


ste wytłada się na półmisek I polewa się 
/ sokiem z jakichkołwiek jagód, dodać pięć kro= . 
pel peawczh s. i ma łyżkę rzecznćy. 


Pianka ze stodkićy śmietanki. 


Wziąć pięć kwaterek jak naygęsiszćy śmie* 
tanki,. postawić ją na łodzie , żeby ostygła ; 
poićm należy dobrze wybić na piankę, do- I 
dać nieco cukru, a maśsę tę zgęstniońą, wy: | 
łożyć ną półmisek, która się uformuje nożem, 
obsypać po wierzchu cynamonem i cukrem 

 miałko utłóczonym, i obłożyć andrułami, za- 
wsze cóś dlą odoru dodać, bo to ale smak . 
mean 


Sposób robienia Wedrażca, > 


Wziąć mąki pszennćy dwie kwaterki, mle- 
ka blizko kwaterkę, cukru uiłóczonego kwa* 
terkę i dwa jaja lub kiełiszekwina, o wszy» 
sitko zmieszać , żeby massa rzadkawa była, 
należy formę andrutową rozpalić i podzyngo- 

wać białym woskiem, włożyć łyżkę stołową 
przygołowanćy miascy* i wstawić na węgle, 
lecz na to wzgląd mieć: potrzeba, aby do- „| 
stały kolor rumiany, potrzeba w koło żelaza | 
oberznąć ciasto, które się wyciśnie; i wyją: 
wszy z formy zwijać w trąbki, - a będą kru- 
che i twarde. Można też zwijać nakształt ley- , 
ki, na ace > kłaść piankę do | 
sę 
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środka , ułożyć na półmisku i dawać do stołu. 
Pomienione andruty mogą słażyć ido her- 

baty, i mogą się konserwować przez. dni kil- 

kanaście, byleby były. na suchóm EE 


ZA afte. drożczowe. | 


EE 


| Wziąć or mąki pzemey. przesianćy, 
LE włożyć w rondelek , przydać łyżkę stołową 
_ świeżych sUch drozdzy, kubek letniego 
mleka , wymieszać i postawić, żeby się droźż- 
dże podniosły, wbić żółtków sześć, łyżkę cu- 
kru tłóczonego, kubek masła kłarownego, 
kubek śmietanki słodkićy, trochę kwiatu mu- 
szkatołe wego lub kardamony; to wszystko na- 
łeży wymieszać dobrze, wybić; gdyby ta 
massą była rzadkawa, oraz przydać irochę 
soli, gdy raz podrośnie; wymieszać, có i po- 
©zuekawszy powtórzyć, żelazko. przygotowane * 
do waflów należy dobrze rozpalić , masłem 
klarownóm wydzyngować, ,potóm ciasto juź 
- przygotowane wkładać w propotcyą wielko- * 
ści żelazka, i zwolna na ogniu obracać, gdy 
się jaź podrumieni, wyjąć, i wyłożywszy na 
półmisek, cukrem lub am nałożyć, > 


| W cafle śmietankowe. 

Wziąć kwartę ali pszennóy 6 rondel. 
|. 5 żółików diesć, trochę cukru, Śmie- 
| tanki słodkićcy, łnb gdy się znayduje świeża ' 

e Bo 


) 


K 
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i > > w SĄ 
| ona pół kwarty, trochę ah, | W | oeż 
szać to wszystko dobrze, przydać cynamonu 
lub skórki cytrynowćy posiekanćy, ubić z biał- 
ków piankę i i wkładać w żelazko tym sposo= 


bem, jak się już uprzednio p: 


a= 


NALEŚNIKI 


Naleśniki iankowe. | 


Rome się z jay nayświeższych da ronde- 


dołka: żóltków dziesiątek ; jeśli zaś jaja mas 


łe, dodwanaście ; pół kubka czyli pół kwa- 
terki. śmietanki, łyżkę stołową cukru miał- 


kiego, mąki kwaterkę ; rozbić dobrze łyżką 
drewnianą przez kwadrans, jeśli massa za- 
, rzadka, dosypać cokolwiek mąki, aby tylko - 

| twardą nie była. Ubić dobrze białka na pian= 


kę, po czćóm zmieszać z massą i postawić 


w tóm samóm naczyniu na lodzie , aby pia- 


na nie nikła. Odpiekać zaś tym sposobem: na 


- patelnią pa pół łyżki masła wyklarowane= 


go, gdy się rozpali na węglach, dużą łyżkę 


włożyć tóy massy, skoro kolor ze. spodu wes 
zmie, Wraz mą środek kłaść konfitury czy 
_galaretę, można nawet rodzćnki, i złożyć we 


dwoje rumianćm na wierzch, po czem skła= 
dać:do tondla, w którym powinno. bydź tro- 


„ chę masła klarownego, rondel szczelnie przy- 
" kryty stąć powinien na Żarze, a pokrywa 


także ż żartem. Gdy nie ma pieca w prędkićy 


1 
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| potrzebie, należy naleśniki w rondlu obra* 
>. €ać, aby z obu siron dopiekły się. Dając na 
©. półmisek, posypać miałkim cukrem dobrze i 
nieco cynamonćm. Zaczynać piec naleśniki 

© maydalćy pół godziną przed daniem do stołu; 


| a będą palchne i będą rosły. 


Naleśniki 2 paielm do stolu. 


„ Wziąć do rondelka żółtków sześć , a ca- 
/łych jay świeżych także sześć, śmietanki słod- 
kićy łyżek stołowych dwie, mąki kwatęrkę | 
i rozbić dobrze, po czóm znowu dosypać mą: a | 
ki i dólewać po trochu śmićtanki do gęsto- | 
Ści zwyczaynóy na naleśniki; dodać, rodzćnek 
oczyszczonych ćwierć funta i nieco soli. Od- 4 
piekać w maślć klarowanóm świeżćm obraca- | 
jąc na obie strony, składać na półmisku, któ- | 
xy powinień stać na naczyniu napełnionćm ; | 
gorącą wodą , aby nie ostygały, i z wierzchu 
półmiskiem przykryć, przesypywać każdy cu- 
krem i zaciskać cytryną lub pomarańczą, a | 
gdy się massa wypiecze, przerznąć na pół- | 
misku na czworo, obsypać cukrem z trochą 
cynamonu, wstawić na kilka minut do pieca, | 
aby cukier wziął kolor z wierzchu, po czóm i 
dawać do stołu. Cukier użyty do przesypy- 
"wania naleśńików, dla odoru oirzeć na trzech | 
cytrynach, półtory zaś cytryny użyć do za- 4 
ciskąnia po kilka kropel soku na naleśniki. 


86 
 „Fakim sposobem przygotowane naleśniki, bęs 
dą delikatne i gustowne, >. 
- lLesuminą z naleśników, . 
Odpiec naleśników na półmisek z jay pię- 
_elu, pokrajać w podługowate sztuczki, od- 
smażyć, aby były kruche, lecz nie na iłu- 
Stoścr, gdyż będzie trącić, tylko na wykła- 
rowanćm maśle, którego pół kwarty bydź pes > 
, Winno, zlać na patelnię dużą. lub głęboką | 
" pokrywę, rozpalić, wrzucić naleśniki i cią- 
gle miesząć na ogniu, gdy kolor wezmą i sta 
ną się kruchę, odlać na dorszlak lub przes . 
, dak, aby masło ściekło zupełnie, położyć na- 
leśniki ną półmisku, obsypać eokolwiek cya 
namonem uiłóczonym z troszką cukry i obsys 
pać i zalać szodowym sosem na wydaniu, lub 
Śmietankowym, które się tym sposobem przy 
- sposabiają: - : > 


8os. szodowy: czyli winny. 


Wziąć do rondelka eukru utłóczonego ły 
 Żek stołówych cztery, tyleż wody, gdyby 
się cukier rozszedł, dodać ośm skórek od cy- | 
iryny obtartych natarce lub usiekanych, do2 Że. Ń 
dać wina białego stołowego dobrą szklankę, , | 
dochodzącą do pół kwarty, dając do: stołu, 
«© postawić na ogień i bić miotełką, póki się me= _ 


'cno nie zagrzeje,. aby tylko nie zagotować; 


EJ. 
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N a. 


„. m iego zrobi się pianka; którą się zalewa na 


półmisku legumina. 


Sos śmietankowy: 


|. Wziąć pół ćwierci funta cukra do ton- 

delka, żółtków dziesięć, łyżeczkę cynamo- 

nu tłóczonego, lub skórek cytrynowych trzy, 

kwaterkę śmietanki. Gdy się ma dawać do 

| stołu, mieszać łyżką drewnianą ciągle na o0- 

|, gniu, aby nie zagotować, z czego zrobi się 

/ sos zawiesisty , polany na leguminę , zalrzy- 
ma się ma naleśnikach. a | = 


| Hnna legumina z naleśnikówa 


Wziąć kilkanaście naleśników odpieczo- 
nych, pokrajać one według upodobania, Foz- 
topić masła kwaterkę i smażyć to mieszając 
ciągle nożem, aż póki kruclie nie będą iko- 
doru rumianego nie nabiorą, adlać potóm na 

||. durszlak, aby masło ściekło, obsypać cukrem 
| icyńamonem mialko utłóczonym; gdy Się ma 
|| dawać do stołu, polać sosem, o którym się 
wyżćy powiedziąło śmietankowym ,, lub szo- 
dowym z. wina. AE 3% 

h - , Legumina ka 


ty, 


/ceisbąć one przez płótno z wody i usiekać, 


l 


Odgotować . miękko kryski cielęce; wy: A 


RACE 
| 


-_ slawić, skoro ostygnie , ubić żółtków dwa- : 


" 
u 


72 


Wziąć ćwierć funta masła, rozpuścić, wsys 
_ pać do tego łyżkę mąki, wlać pół kwarty 
śmietanki, trochę cukru, to wszystko gotu- 


jąc mieszać potrzeba, a gdy się zagotuje, od- 


stawić, aby przestygło, poźnićy dodać gałki | 


lub kwiatu muszkaiołąwego , włożyć kryski 


juź przygotowane , żółtków z dziesięciu: jay, 
_% białek ubić piankę i powtórnie wymieszać, 


 dodawszy nieco sbli, dopiero tę massę włos 
żyć do formy lub rondelka, który powinien 
bydź masłem i bułką lub cukrem wysypany, 


i tak wstawić do pieca- na godzinę. Można 


„kto zechce , wydając do stolu, polać sosem 
' m żółików, cukru i wina. 


Legumina pieczona z.ciasta ZApax 
5 A rzanego. | 


Wziąć dwa kubki masłą klarownego do. 


rondelka i dwą kubki mlóka , przystawić da 
ognia, niech się zagoluje, potóm wsypać mą- 


—— ki tyle, aby: było ciasto gęstawę i zaparzać 


na wołnym ogniu, a gdy gorące będzie, od- 


naście z trochą cukru i wymieszać ,. potóćm 
dodać irochę rodzćnek i piankę z białków 
ubiwszy, znowu wymieszać należy; tak przy- 
gotowane ciasto kładnie sie do formy i gotu- 


© 


| je się więććy jak godzinę, wydając do stołu, 
«6 wyłożyć na półmisek i zalać masłem. klaro- 
-wnćm. Dla odmiany, można zalać sosem win= - 
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z 


4 


nym, który się lak robi: wziąć żółtków ośm, 
_ włożyć one do rondelka, włać szklankę wi- 


na, pół: szklanki wody, trochę. cukru tłó- 
czonego , wybić to dobrze. i przystawiwszy 
do ognia ciągle mieszać, póki gorące nie bę- 
dzie, a wydając leguminę. do stołu, zalać 
tym sosem: : 5) | 


". "Łegumina z cielęcóy wątróbki. 


Wziąć Świeżą cielęcą wątróbkę, powy- 


 bierać z nićy pręcz wszystkie żyłki i plewki, 


pozostałą zaś miękką i czystą wątróbkę po- 


siekać i przez sito przetrzeć, dę tego dodać 
_ ćwierć funta masła, ćwierć świeżćy słoniny: 


drobno posiekanćy ; co także powinno bydź 
przez silo przetarie ; mieszać to przez kwa- 
drans, dodając po jednym żółtka z jay dwa- 
nastu, lekkie zaś cielęce ną miękko zgoto- 


wane posiekać: naydrobniey, przydawszy do. 


lego rodzćnek, gałki muszkatołowóy utłóczo- 
-nćy, trochę soli, cukru, i wymieszać to do- 
brze, ż pozostałych białków” należy wybić 
piankę, wsypać trochę iartóy bułki, i zmie- 


,  Sszać ,te cielęce lekkie z cielęcą wątróbką 
'. wprzód przygotowaną, taką mając massę , 
włożyć ją do formy lub rondelka, który po- 


winien bydź wyłożony słoniną cieńko skrojo- 
ną, wsiawić do pieca na godzinę lub więcćy. 


Dając do siołu, zaląć sosem słodko-kwasko- 


| 


 walym. 
1 > | 
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2 * Legumina Z mozgów. 


Wziąć mozgów e trzy. oe lab 
wołowych , oczyścić one, zdjąć z nich bło- 


my i przetrzeć przez siio rozpuścić ćwierć 
masła, do którego włożyć te mozgi i mie- 
szając zasmażyć; po czóm zdjąć z ognia, aby 


przestygły, dodać gałki lab kwiaiu muszka- 
tołowe ego., żółlków ze dwanaście, trochę soli 
i wymieszać dobrze, a pozostałe białka 'wy- 


„bić na piankę, znowu razem wymieszać > 
włożyć. do formy wydzyngowanóy, masłem i 
chlebem pszenńym wysypanćy, a iak wsła- 
„wić do pieca na półiory ;lub. dwie godziny , 


albo goiować na parze. 


Ć 


Pezy gotowane na parze 


Bierze się. kwaąrtę mąki naylepszóy, prześ 
siaw szy: oną, wsypać do rondelka z czwartą 


częścią ryżowey. mąki; przydać do tego dzoź- 


dży łyżek siołowych dwie, jay całych trzy, - 


i czićry Żółtka , kubek masła, trochę kwia- 
tu muszkatołó wego, cukru tłóczonego , soli 


_ nićco, oraz- mlóka ciepłego; to wszystko przy= 


naymnićy przez kwadrans mieszać potrzeba; 


_ potćm postawić na cieple, ja gdy to ciasto 


zacznie się podeymować , znowu wymieszać; 


po czem CEE elaSto do foremek wydzyn=. f. 


gowauych masłem rakowóm, lecz niepełne 


foremki nakładać, ażeby podzosły; potóm na 


l 


Z 


ec - 
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półtora kwadransa na parze postawić, uwax - 


zając, żeby był ogień rćgularny, po czóćm 


 dobywać z foremek i składać na półmisek , 


dając do stołn gorące, daje się masło klaro-- 


wne osóbno,. 
Naylepsza mąka do pezów tak się robić 


powinna: wziąwszy pół funta ryżu ; zagrzać 


go w wodzie gorącćy, tylko żeby nie zagoto- 
wać, wybrać potóm na sito, aby woda ście- 


kła, gdy się to uczyni, należy włożyć na ' 
blachę i wsadzić do pieca, aby uschłv do- 


brze ; skoro uschną, łatwe się da utłóc na 


[> 


mąkę i siać na gęsie sito, 
 Legumina s żazanków. 


Wziąć kwarię mąki, jay kilka, zrobić 


4 


m tego twarde ciasto i rozwałkować cieńko, 


pokrająć na czworogran, przy tóm trzeba mieć 
wrzącą wodę , do którćy. spuszczać pokraja- 


lub przetak , Żeby swoda zupełnie ściekła ; 
potóćm włożyć do roń elką, w którym ma 
bydź ćwierć funta masł roztopionego i kwar- 
la mleka lub śmietanki, przydać do tego cu- 
kru, cokolwiek rodzónek drobnych, jay roz- 


o. ne ciasto. Gdy aa wylać na sito 


bitych dziesięć razem z białkami, io wszyst- 


ko zmieszawszy, włożyć łazanki i wstawić 
do pieca na pół godziny lub więcćy. Mając 
wydawać do stołu, należy pokrajać łyżką i 
sukiadać na półmisku, posypawszy z wierz- 


PIECE | 


chu cynamonem z cukrem miałko utłóczo» . 
nym. Do tych łazanek, kto. chce; można do- 
dać troszkę szafranu alatogo. 


Łazanki Z sćrelm, 


Bm.- wyżćy opisan mi sposo+ s. 
bem łazanki odgotować , wziąć sód 4 świeże- 
go, utrzeć na tarce pół kwarty , , dodawszy 
masła parę łyżek ; pół kwarty śmietany gę-. 
 stóy i świeżćy, kilka jay z żółtkami i biał= 
kiem rozbiióm na piankę, oraz nieco rodzć- 
nek, wymieszać to dobrze i włożyć do for= 
my lnb rondelka wydzyngowanego dobrze 
masłem i wyłożonego ciastem łazankowóm , 
po czóm PF do pca na a BenQ | 


„Leg sumina Z sćretm w mióku. 


Bierze : się kwarię mąki, łyżkę stołową. 
mada, kilka jay, zarobic z tego ciasto, aby. 
tylko nie było twarde , rozwałkować na sto- 
le dosyć, cieńko ; .polóm utrzeć świeży SET s 
, dodać kubek masła, tyleż cukru i rodzćneky 


jay ośm, i tą massą po powierzchni tego cia= | 


sta. posmarować, lub nożem ją rozprowadzić, 
zwinąć ciasto całkiem i wkoło skręcić tak „ 

aby można było na półmisku ułożyć, kładnie: 
ę się 0Bo na pokrywę pedzyngowaną masłem , 
 1;przysposabia się następny sos: wziąć kwar- 


8 ię mleka lub śmietanki, kawałek EL łyż- 


IW 
| 
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| 


kę nab, tćm polać ciasto i wstawić - pie- 


ca gorącego na godzinę , poźnićy dawać = 
stołu. 


Blin sh - o 


= 
7 


Bioczć się mąki pszennóy dah gryczanćy. 


„ kwarię, siedm żółików, i rozrobić to ciasto 


gęstą śmietaną kwaśną” „ aby rzadkawe było; 


_% pozostałych zaśj białków ubiwszy piankę, 


to wszystko rozmieszać i spuszczać juź przy- 


gotowane ciasto na poktywę lub patelnię , 
Wysmarowawszy ją nieco masłeń w odpie- 
kaniw na to uważać należy, aby się nie prze- 


piekły z jednóy strony, więc należy - one no- 
/ Żem lub widelcami przewracać. Wydając do 
| stołu, osypuje się miałko a cukrem, 


Legumina Ż jabtek zimna, |. 


| Wzią wszy. jabłek winnych. doyrzałych 
sztuk dwanaście, porozktajać je na pół i po- - 


wyrzucać ze Środka rdzeń i ziarnka ; ułoży- 
wszy je. na pokrywę, trochę polać wodą, 
wstawić do pieca, aby się upiekły; a gdy 


już będą miękkie, przetrzeć na sito, a do 


tey jabłecznóy massy, dodać trochę cukru ua 


iłóczonego i cztóry białka, włoży wszy tę. 
imassę na misę ; postawić na lodzie i ciągle 


wybijać więcćy z pół godziny; potćm. wyło- 
Żyć na TOMEST nożem. ogarnąć wysoko, co 


jest bardzo łatwo , polać z wierzchu. ao b 
sokiem fruktowym i dawać do stołu. | 


 Logumina Z jadlek g gorąca, 


"Należy pezysposobić jabłka tak, ak wys | 
 żey powiedziano i przetrzeć pk sito, ubić, | 
jj . z dziesięciu białków piankę i wymieszać | 
z jabłkami utartemi, przydać do tego w mia= | 
rę cukru utłóczonego i wyłożyć na |ólmn ch, 
po czem posypawszy z wierzchu miałko utar- 
tym cuktem z cynamonem, wstawić do pie-- 
ca na pół godziny. Do iego daje a BE 
śmietanka BEŻ syrówa |"; > 


_ - Łeguminn z jagód | 


> sł g 


- 1h piankę z. dwónastu świeżych ba, | 
przydać do nićy irochę cukru, pół zy | 
"śliwek węgierek doyrzałych, pokrajać na pół, 
> ' pestki powyrzucać, i wymieszawszy dobrze; 
 wsławić do pieca nie bardzo gorącego na pół 
| - godziny. lub więcóy, posypawszy jednak 
| |)... 6 wierzchu trochę tłóczonym cynamonem. 

Jeśli się zaś ta legumina robi z malin lub 
poziómek , należy je przetrzeć, na gęstćm si- | 
cię, aby ziarnka: pozostały ; a tóy massy | 
wziąwszy pół kwarty, rozmieszać z pianką, 
posypać z wierzchu cynamonem Kóczónyń. i 
prędko stawić do eS >. 


] 


l 
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Legumina z jabień. 


"Wziąć kilkanaście jabłek winnych, środki. 
mnich wydrążyć, nie psując skórki, że Środ= 
ków jabłecznych powyrzncać rdzeń i ziarn= 
ka; usiekać środków sześć drobno, dodać 
trochę cukru, rodzónek drobnych, kilka mi- 
gdałów siekanych gorzkich i tą mieszaniną 
| nakładać wydrążone jabłka, po czem wstaa 

wić do pieca , a gdy hędą miękkie, ułożyć 
na półmisek i zalać tym sosem: należy wziąć | 
_ dziesięć żółtków , trochę cukru, wraz kwar» 
ię lub mnióy słodkićy śmieianki i zagrzać na | 
_ ogniu mieszając, poićm polać jabłka, naczas 4 
krótki wstawić do pieca i dawać do stołu. 


e. 
ORK, 


 dŁeg umóna mióczna. 


Dkić piankę z piętnastu białków. Przy 
tóm przystawić do ognia trzy kwarty mleka, ) | 
gdy się zagotuje , spuszczać łyżką dużą czę- 
,  ściami. Spuściwszy przykryć pokrywą, a gdy: 
| się pół kwadransa podgotuje , wyłać ma sito; 
| pozostałe piętnaście żółlików rozmieszać z tro- 
chą cukru i przestudzonóm mlókiem lub śmie=- | 
tanką rozprowadzić, przecedzić i mieszać ną 8 
ogniu, aby było gorące, ale nie zagotować, i | 
ułożyć tę piankę na półmisek, zalać soSem , | 
„dodawszy skórki cyttynowćy, z wierzchu ob« H 
sypać cynamonem miałko z cukrem utłóczo- 
mym, wstawić do pieca niezbył gorącego na 
kwadrans potóm dawać do stołu, : 


" 


Do wszystkich mlecznych legumin, przys. | 
dawać trochę cynamonu, skórki cytrynowćy, 


a naylepićy kwialu rozetowego, który w ka- | 
żdym domu konserwować się może, a. który 


sprawia przyjemny odor w pomieszkaniu i' 
pokarmach. Qlejek cedro, który się używa 


także do mlócznych potraw ;, wlewając po 
cztóry lub pięć kropel dla odoru, przedaje 


się po aptekach nawet dość tanio, radziłbym 
przeto gospodyniom mieć onego zawsze fla- 


 szeczkę w ZB 


Babka Wielkanocna guzowała Ż zda 
sza. ciasta, 


Wziąć do rondelka pół kwarty - 


go masła i takąż samą ilość wody, postawić 
na ogniu i, pilnie uważać, aby skoro piórwszy 
raz się zagotuje, natychmiast zdjąć z ognia; 


wsypać mąki pół kwarty, wymieszać prędko, 
po czóm wsypać znowu mąki tyle, aby mas- 


sa była. niezbyt gęstawa , postawić na nie- 


wielkim ogniu t mieszać ciągle nawet odsta- 
wiwszy z ognia , lo powtórzyć parę razy, a 
gdy już dobrze będzie gorąca, na stole tro- 


chę wymieszawszy, bić całkiem jaja świeże , 
lecz nie wszystkie na raz, tylko po parze i 


znowu mieszać , jay bić tyle, póki się ciasto. 


dobrze za łyżkę wezmie i będzie się ciągnąć; 


w tenczas postawić na lód dla ostudzenia. 


Blachę podzyngować masłem bardzo chudo; | 


e 


ciasto wziąć na stół, podsypawszy mąką, roz- - 


wałkować okrągło jak na sórniki, krajać 
w sztuczki wielkości orzecha włoskiego i za- 
okrąglać , układać na blachę ; to uskuieczni- 


( wszy, rozbić parę jay, i po wierzchu każdą 


sztuczkę piórkiem podzyngować i* wstawić 
do pieca niezbyt gorącego na małą godzinę, 
gdy już kolor piękny wezmą, a we środku 
wilgoci nie będzie , _ostudziwszy. można po 
trochu nakładać konfitur nożykiem 6d stro- 
ny tóy, na którćy na blasie były, bo każda. 
sztuczka powinna bydź we środku próźna. 
Fondel czysty na babkę óliwą wydzyngo- 
wać, gdyby cukier odstał, do innego bardzo 
czystego rondelka, wziąć cukru dobrego funt 
jeden , nalać pół kwarią wody, gdy się cu- 
kier rozpuści gotować, skoro się zacznie ro- 
bić gęsty ulep, probować tym sposobem: ko- 
niec palyczka umoczywszy w ulep, włożyć 
zaraz do zimnćy wody, jeśli będzie lgnąć 
do zębów, dłużćy gotować, a kiedy się w zę- 
bach roztoczy , zdjąć z ognia i formować w ' 
*rondlu babkę tym sposobćm: maczać każdą 
© osóbna sztuczkę i układać w rondlu, obra- 
cając wierzchy dzyngowane jajami do góry, 
i tak kleić cukrem naprzód dno rondla, po- 
tóm boki aż do wierzchu, po czóm zlekka 
rondel przewrócić, który skoro nie będzie 
węższy u gury, hatychmiast babka wyjdzie. 
Chcąc, aby babka była qkazalszą. należy - 


' więcćy przygotować roztopionego cukru, i © 


* 


4 
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"w nim maczać. dobrze każdą z osóbna das. 
kę, ciasta, a wtenczas babka „ae p 
karmela. > 

VB. Fontnjąć. babkę, czyli klejąc cu= 


,krem, należy pałce smarować oliwą, aby się 


ena cukru 'czuć nie tak dawała, 


| Babka z rożna sękata. 


Wziąć półtera funta masła klarownego 
zastudzojego , mieszać półłory godziny, 00= 


raz wbijając po parę żółików świeżych, aż 


_ do dziesięciu; po czóm wsypać fnnt 'cukra 
kandyzbrotu utłóczonego i przesianego , mą- 
"ki dwa funty, "cynamonu łót stłóczone= 


go, lab kordymonii, skórkę z cytryny usie- 


kaną ; ubić doskonale biąłka na piankę, wy». 
mieszać dobrze z massą, i odpiec tym. 
sposokem: mieć wałek wytoczony z Sn- 
'cehego drzewa wysokości głowy cukru, lecz 


nie tak gruby, we środku wydrąźony, okrę- 
cić dwóma arkuszami papieru wydzyngowa- 


nemi masłem i dobrze obwiązać szpagatem; 
aby papier pewnie się mógł utrzymać, wło- | 
Żyć ua rożen drewniany i obracać przy o- 
gniu, gdy wałek gorący, polać od końca do. 


końca tą massą, a polewając łyżką , łać za 


| wsze z góry i obracać prędko, potóm zwol- 


na. aby się massa opiekła; gdy się opiecze, 
powtarzać toż samo aż dokońca massy. Przez 


prędkie obracanie formować się będą sęki, 


swi 
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skóre się. dobrze zarumieni, obs sypać cukrem, 
lub lukrem polać, ale wtenczas trzeba bab- 
> kę więcćy trochę obsuszyć obracając przy 0- 
- | gniu. Gdy przestygnie, zdjąć z watka, zrę- 
| '- eznie papier ze Środka wydobyć, postawić , * 
"ma Środek stełu, na wierzcha ustawić baran- 
ka; a na półmisek. pod spód zrobić . kruchy 
tort tym sposobem: wziąć półtora lunta- ma- 
sła nie jełkiego wykłarowanego , bez soli, 
gdy przestygnie, mieszać godzinę ciągle, iE 
jając nie często po jednóm całóm jaju aż do 
21, mieszając dedać trochę cynamona tłó- 
czonege ; kordymonii lub gałki - muszkatoło- 
>  wey, wsypać półtora funta mąki, tyleż. cu- 
kru, wymieszać razem dóbrze, kłaść na kil- 
, ku ćwiartkach, papieru, rozciągnąć nożem po 
papierze grubości ówierć cała i włożyć do 
gorącege pieca na pół godziny; po czóm wy- 
jąwszy jednę sztuczkę , natożyć sokiem lub 
galareią, rozciągnąć po całey cieńko, a drn- 
gą sztuczką okryć, i tak: dalćy powtarzać, 
"sztuczka pozostająca na wierzch , uiech bę- 
dzie sucha z wierzchu; to robić się powinno, 
kiedy ciasto jest ciepłe , bo gdy wystygnie 5 
będzie się batdzo łamać, fruktowa zaś gala- 
reta lub sok, dodaje ciastu wilgoci; po czóm 
'obcórklować nożem wkoło, można także zro- 
bić lukier , oblać z wierzchu i obsuszyć w 
piecu. Łnkier robi się nasiępnym sposobem: 
wziąć pół funta dobrego iłóczonego, na gęg 
ste sito przesianego cukra w > sRalise 


Ń 4 
) $ 


Hnóś SĄ 
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waną, dodać białków cztóry, wcisnąć cytry- 


nę i trzeć z pół godziny , jeśliby był gęsty, 


to „dodać jedno lub dwa białka, przez dobre. 
łąrcie, przybywa i gęstnieje. Chcąc lukro- 


wać czekoladowym lukrem, trzeba funt cze= 
kolady utrzeć na tarce , pomieszać, aby się 


ogrzała tr oszkę , do miseczki dodać białek i 


> mieszając długo. 


4 


Babka drożdżowa zapórzana z ro- 
mem, imbierem lub kordymonią. | 


"Bo róndła dobiża pobielanego bierze się 
mąki funtów trzy ipół, postawić na węglach, 


aby się rondel i mąka zagrząła, potóm wlać 
kwarię gorącego mlóka i di mieszać , aby 'ciasto 
było gęste: ,.ałe nie twarde , _wymieszawszy 


postawić ma pół godziny; żeby cokolwiek 
ciepłe było, wlać  żółtków kopę ;' drożdży © 
świeżych i białych kwaterkę i rozrabiać, do- 


dać pół kwarty masła klarowanego i tyleż 


cukru, łyżeczkę kawianą soli, cztóry łyżecz- 
_ ki imbieru tłoczonego ib kordymoni miał- 


/ko utłóczonćy , na końcu. kwaterkę romu, i 


wybijać dobrą godzinę, od tego momeniu , 


jak się wszystko dodało i wyrobiło ciasto ; 


można po zaparzeniu wyłożyć ciasto ńa ne= 
cułkę, aby przestygło nieco, ale. do zimna 
nie czekać ; żeby drożdży nie zaparzyć , nie 


- gowinno bydź gorące, ani także zbyt zimnę, 


w nie ostygło ciasto, które potrzebuje mięt= 


| i 
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nego ciepła. Na necułce zręcznie rękami 
czystemi wyrobić i wybijać póty, póki od 


/ rąk odstawać, będzie. W tenczas do rondla 


wysłanego papierem dzyngowanym masłem 
zlać ciasto i postawić w ciepłćm mieyscu ; 
gdy drugie tyle przybędzie ciasta, nie irąca- 
jąc wstawić do pieca regularnie wypalonego 
ma godzin dwie. 

Chcąc ię babkę inaczóy sporządzić ,- mo- 


Źna w mieyscu imbieru i romu, użyć cykaty. 


nkrajanóy kubek, rodzćnek kubków dwa; 
 €ynamonu łót, kwiatu mma > łót , 
i skurkę cytrynową. 


Babka droźdźowa innym ża 


"Wziąć do czystego , rondła mąki pozennóy 
białóy przesuszonćy, pół garnca, w środku 
mąki zrobić dołek , wlać do niego pół kwa- 
terki świeżych, Białych. gęstych drożdży ; 
mleka: kwaterkę zgrzanego tyle, aby się droż- 
"dże nte zaparzyły , rozmieszać to z drożdźa- 
mi będącemi w środku mąki, tylko tyle jey 


zaymując, aby się ciasto przez łyżkę zrobiło; 


_/ postawić w ciepłóm mieyscu, aby drożdźe 
; 2 poczeóm wlać półkwarty żółików 
z jay, mleka kwaterkę ciepłego i wybijać 


dobrze naymniey kwadrans, poczem wsypać 


pół funta cukru miąłko iłuczonego i przęeg 
 sianego, pół -łoła cynamonu , tyleż kwiatu 
lneszatowege i tyleż ziarnek kardana ; 


= 
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z cyłryny zdjąć samą żółtą skórkę , drobno. 
nsiekać, dodać masła klarownego kwaterkę, 
i soli bardzo miałkićy na koniec noża ; po 
_ ezem wybijać w ciepłóm mieyscu„ aby nie 
zaziębić, gdy się to uskuteczni, przymieszać 


 rodzenek bez pestek kwaterkę, i postawić na 


piecu, lecz źęby się spód rondla z ciastóm 
/ mie zaparzał, Gdy dobrze podrośnie, przes 
mieszać z lekka, aby nie rozetrzeć rodzćnek, 
za podjęciem się, powtórnie przemieszać. i 
włożyć do rondla masłem wydzyngowanego, 
aby ciasto do połowy rondla nie zajęło ; po 
£zóm skoro podeydzie i zrówna się z brze- 
 gami, wstawie do:pieca wyregulowanego na 
godzin dwie. > > 3 


Babka droźdźowa żółta. - 


./ Robi się podobnym zupełnie sposobem , 
lecz z początku samego dodaje się szalran 
i wyrabia się dobrze, aby cząstek ciasta bia- 
łego nie Pozostało. Szafran przysposobić tym 
sposobem : wziąć pół łóla szafranu dobrego , 
- zawinąwszy w papier , zwolna usnszyć i. 
w moździerzyku utrzeć na mąkę, dodać ka- 
- wałeczek cukru, a lepićy się utrze, wlać 
- dyżkę stołową mleka, rozrobić, dodać do cia- 


Wa, z czego będzie odor i kolor, 


x 4, 2 
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Babka mi gdałowa. 


| Mhić żółtków. z jay trzydziestu świeżych 
do, makotry lub misy, dodać cukru dobrego 
funt jeden, migdałów oczyszczonych z łuski 
osuszonych usiekać kwaterkę naydrobnity » 
i, pół kwaterki gorzkich; wraz dodać mie- 
szając mąssę mąki pszennćy kwaterkę i kar- 

tóflowćy kwaterkę, ciągle trzeć lub mieszać 
przez godzinę , ubić piankę ,, wmieszać do 
massy; włożyć: ją do formy wydzyngowańćy 
> imąką kartoflową wysypanćy, po czóm %sla= - 
wić dp pieca. ną. godzin, dwie. - 


2 "Babka chlebowa. 


 Qddaielić żółików zjay od białek sziuk - 
' trzydzieści, złożyć je do makotry, dodać: cu- 

-kru fónt. uiłóczonega. słanego, lót cynamonu; 
łót badyanu, gałkę musżkatołową: t goździ= 
ków pół łóta, lecz i to. stłóczone miałko, 
zmieszać wszystko: razem: i wsypać mąki chle- 


bowćy kwaterkę, nie.razem; ale po troszku, 


przez e0 grudek nie będzie i massa gładką 
się stanie ,, dodać. tartey czekołady tąbliczkę; 
'iirzeć godzinę ciągle wałkiem ; ubić: piankę 
z tych białek świeżych, wymieszać śpłesznie; 
i dodać łyżek- dwie stołowych mąki, siejąc 
przez siiko , włożyć do formy wydzyngowa- 
 nóy i wysypanćy mąką chlebową ; i wstawić 
na godzin dwie do pieca. 57 2 


DB. 


O mące chlebowćy. 
| Krajać razowy chleb cieńko w plastry , - 
| na blasie wstawić do piecą, aby wyśsechł i 
-- zarumienił się brunatno, po czem tłócze się 
„ina pytel się przesiewa. Mąka karioflowa 
( 1 pszenna. kiedy się bierze do babek, lepićy 
gdy jest nieco przesuszoną w piecu. 


Ciasta drobne. 


Satuki massy chlebowćy lub migdałowóy 
| nakładają się w mate foremki masłem wy- 
 dzypgowane ; I opiekłszy, dawać za ciasto, 


Babka przekładana, | 


massy migdałowćy., rozdzielić trąc maśsę ną 
pół, i jednę połowę zafarbować na żółto 
| -  szafranem , wymieszawszy z ubitą pianą. 
| Także zrobić massę chlebową osóbno zupeł- 
R nie jak babkę , nakładać prędko na arkusze 
| _ okrągło wystrzyżone grubo na cal, papier 
powinien bydź formy półmiska, i przez go- 
 dzinę odpiecj a gdy wyjąwszy z pieca wy- 
 Stygnie , jeden posmarowawszy sokiem lub 
_ galarelą-z fruktów, drugim nałożyć, i tak. | 
g kontynuować. Ostainićy sztuki z wierzchu  ''| 
| smarować sokiem nie trzeba, tylko ócyrklo- 


: | > Zrobić z takićy proporcyi . jak na babkę 


105 
wać nożem wkoło gładko, oblukrować i w 
piecu osuszyć. 


3 


, Lukier do oblewania ciasta. 


Pół funta cnkru dobregó, utłóczonęgo Ą 


na gęste sito przesianego , rozrobić w misie 


polćwanćy z kilką białkami, wycisnąć cytry- 
nę i trzeć czyli mieszać przez godzinę, a gdy 


będzie zagęsty, dodać białków. 


2: 
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ROZDZIAŁ. V. 


0 KREMACH.. 

4IRO: - Bo każdego. kremu gotuje się kąruk,. 
kiórego brać w proporcyą na ośm osób, w u- 
pały ćwierć fuuta blizko, a zimową porą, 
mniey nieco. Karuk trzeba podrzeć. w dro-. 
'bne kawałki, w rondeleczku nalać: wodą, że» 
by dobrze zajęła,;: zagotować i z początku 
_ mieszać niekiedy, póki się nie rozpłynie; ba. 
gdy: przypadnie , do dna, przypali się i wyda. 
odór nieprzyjemny, gdy się wygoluje do kwa» 
terki lub mnićy, przecedziwszy, aby. nie był: 
zbyt gorący, ani też zimny, ho gęsinieje. do, 
ićy massy włożyć trochę kremu, rozbić z ka-' 
rukiem i wraz z kremem, prędka wymieszać; 
zlać: do tormy, i dodawszy cukru i oleyków. 

"dla smaku i odoru, na lód postawić. 
-2da:. Wydając da stołu, umoczyć: na mo- | 
meni formę do wody niezbyt. gorącćy, a gład- 
ko. odstanie , w. ienczas wyłożyć; chcąc zaś 
ma zimno, należy przed wlaniem kremu, 
_ formę lekko. klarownem masłem podzyngować,, 


wysypać miałkim cukrem i włożyć krem, -| 


Ń 


| zaziembić, a w tenezas i bez ogrzania formy 
_ ciepłą wodą; kneie na. 3a <w 
sosem, 


Krem szociow, yt. 


obóz pół funta ku na. parę cytrymą 


| zdjąć. z nich zwierzchnią cedrę., uiłóc miał=" 


ko, do, rondelka, polać kubkiem wody , aby 


cukier roztępniał;: usktobąć. trochę cynamónu, 
wbić żółtków czternaście, rozmieszać i wlać 
butelkę. wina, białego ordynaryjaego lub sto- 


i łówego , rozrobić, lecz kubek „odjąć, tyle ile 
: wody = wlało., postawić. na ogień ciągle 


mieszać ; aby. mocno było. gorące, tylko nie 


zagotować , w moment na rzadkie siło prze+ 
| cedzić i ubie mioteiką., a gdy ostygnie, roz= 


robić trochę na talerzu z karukiem, z szedą 
pozostałą i do formy wylewając, dodać. kie- 
liszek romu., 'Ro czóm postawić na lodzie, 
Karuku używa się. wyźćy opisana. ilość. 


Krem. Ra słodki, 082: Zółć- 
ków, 


| Wziąć naylepszóy i naygęstezćy śmietan= 
| ki kwaterek pięć, choćby się i zwarzyć w go- 
| towaniu miała, nie goiować , lecz bić na lo- 
/ dzie -dróciauą lub z rózeczek łozowych żro-. 
bioną mioiełką, która tak się ubić powinna, 
| jak z naylepszych jay białka, a gdy się ubi- 
| je; wsypać. kubek kawiany miałko stłóczonego 
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cukru, kilka kropel oleyką eedro, albo cyna: . 
monowego, albo jaśminu. Karuku mnićy ćwies-| 
«i funia, który w pół kwarcie wody W roln | 
 deleczku podariszy w drobne kawałki wygo- - 
iować mnićy kwaterki, przecedzić na talerz| , 
' przez gęste sitko, zmieszać wszystko razem) | 
„do formyi na lód postawić na godzin parę. 


b 
-« f 


| 

1 

A | : ię, 6 

|, .Mrem poziomkowy. 
o  Przetrzeć poziómki na gęste sito, aby ziax. . 
na pozostały, ile. massy z poziómek , tyleż | 
śmietany kwaśnćy, młodey, „gęsiey ubić, gdy 

się śmietana ubije i podniesie, dodać pozióm: | 
kową massę, pobić miotełką , dodać w miarę 

cukru, oleyków nie dodając żadnych, gdyby 

poziómkowy został zapach, karuku użyć wia. | 

domą ilość, i do formy jak wyżćy. - | 


Ę (1, Krem ze śmietany kwaśnóy. 
ih 


e. O. RE m NWN GS As m. a 


h „; Gęstóy młodóy śmietany Wziąć półtory | 
SĘ _ kwarty, gdy się ubije, dodać cukru w mia- |. 
ię rę, cytrynę wycisnąć, nie dodając odorów., | 
a ,.oaby smak śmietany pozostał. Karuku pół | 
ćwierci fuuta zgolowanego , gdyż będzie do- 
brze trzymać, i rozmieszać jak wyżćy, 


| ae Me p 


j Ę g ; j 5 L 
SA ,, . 5 Krem rozetowy, 


s 3 => ę i Ą 
, Zagotować w czystym rondelku śmietan- 


| O o; q. > PZZSZAA Ząż 
| ki pięć kwaterek, włożyć ćwierć funta cu- _| 


/kru, łyżkę kwiatu rozety, nabrawszy z wa+ >. 
| zona i wrzucić na wrzącą, wnet odstawić, 
| aby przestygła , rozbić żółtków czernaście, 
*| rozprowadzić ze śmietanką i wszystko razem 
"| zmieszać, lecz nie-przydymić na ogniu, cią- 
4) gle niieszając, gdy jaż będzie dobtze gorące; 
| na Sito przecedzić i bić na lodzie, gdy się 
, nabije, dodać karuk, zaraz do formy i na lód, 
a będzie zapach i smak rozety bardzo przy: > 


jemny. h > ę i 7 
h Krem czekoladowy. 
, | _ Utrzeć dwie tabliczki czekolady na tarce, 
y | wlać de nićy kwaterkę śmietanki słodkićy , 
I*| mieszając na ogniu w rondelku zagotować ; . ż 


'ę| gdy przestygnie, żółtków /dwanaście wbić, 
Y.| dodać cukru dobry kubek; kwartę śmietauki 
*'| zagrzać do gorąca, mieszając na ogniu ciągle, 
lecz nie na płomieniu, aby nie przydymić , 
| przetrzeć prędko przez site, i zaraz na lód, 
| bić miotełką, gdy się ubije , wiadomym spo-- 
'sobem złać do formy i na lód postawić , de- 
F) | dawszy karuku. 5 5 
a-| Trzeba mieć wielką pilność w zaciągnię- 
3» | (iu na ogniu, gdyż jeżeli się zagoiuje, zrobi 
| się jajecznica, a jeśli nie dociągnie, to rosnąć 
0% |; przybywać nie będzie, aż bardżo gorące 
bydź' powinno. 3 
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| ROZDZIAŁ M. | 


' OPOTRAWACH RYBNYCH 1 go 


| 


OO SNE - >. | 


O rybie -©0 ogólności, a. 


Ryby wszelkiego rodzaju należy wybierać | 

jak może bydź rnayświeższe , pokrotwszy jej 
(w dzwonka, przed goiewaniem lab piecze-| 
niem, polizeba je posolić naymnićy na go-| 
Uzinę; gotując je lub smażąc, powinien bydź) 
ogień duży, do smażenia nałeży masło lub 

iłustość jaką rozpalić i nad raptowym ogniem. 

mieć pilny dozów. RE 0 


Szczupak. lub inna ryba z dwurakowym 
> Tosółelm, > = 3, 


Ułożywszy ile chcąc dzwonków do ron- 
delka, posypać je kminem nieiłóczonym ilo:| 
ścią kawianćy łyżeczki, włożyć cokołwiek 

© "wwłoszczyzny» trochę burakowego rosołu, ły-| 


r 


| geczkę ploprza całego Angielskiego, parę bób- 


już wgysoloną, włoży 


mi 


REESE | 


kowych liści, i przygotowawszy to dobrze ; 
na rybę przecedzić, gdy się raz zagoluje, 
przydać masła świeżego ćwierć funta:, mąki 
„pszennóy łyżek stołowych dwie i rozmieszać 


'dobrze masło z mąką, 'i kłaść kawałeczkami 


do ryby, żeby się rozeszło łatwióy w rybiey 
«wygótować sos, aby zalać na półmisek i wy= 
dać do stołu. a, > 
Ryba szara. 


-  "Wiłożyć szózupaka do rondła , jak dogo- 
łowania, rodzónek ćwierć fauta, kawałek 


cynamonu, kubek oliwy lub masła, tyleż > 
| „cukru „| octu lub wina szklankę. 


Gąszcz robiemy tym sposobem: na kilka 


- "osób wziąć jabłek winnych cztery, marchwi 
dwie, cebuli i pietruszki po tyleż i chleba . 


Żżydniego funt; naławśzy 'to wszystko wodą: 


| gotować w -rondelku lub igarcsku-, gdy mat- 


 chiew będzie miękka, wszystko to przetrzeć 
przez sito, ce ma wynosić więcćy półtory 
kwarty. To się dodaje 'do ryby, którą trz 


ba raptem zgotować w miarę. 
Ryba z ohrzanem. 

Do chrzanu - nayłepszą jest ryba twarda 
jaką jest: szczupak i sądak. Tę oczyściwszy 


W 


9 


ć do 'rondelka, dodać . 


parę pietruszek, tyleż cćbuli, kilka ziarn 
pieprzu angielskiego , marchwi, salery , po-, 

- " krajawszy włoszczyznę, to wszystko odgoio- 
wać osóbno , tćm zalać rybę i na mocnym 
ogniu raptownie odgotować, aby smaku ry- 
biego mało czuć się dawało. Sos zaś do te- 
$o tak się robi: wziąć śmietany kwaśnćy trzy 
kwatarki, dwie łyżki masła, octu dobrego | 
dwie łyżki, żółtków syrowych sześć, mąki 
pszennćy łyżkę, smaku % ryby wygotowane- 

' go pół kwarty, chrzanu na tarce startego. 
pół kwarty, wszystko to wymieszawszy do- 

 brze, zagotować parę razy mieszając, można 
 diakże dodać kopru zielonego , trybulki, lub 
pietruszki drobno usiekanćy, i zalać rybę na | 

- półmisku. 2 > > 


ltyba z białym sosem. 


X 


Wziąwszy szczupaka, okunia lub kara- 
sia jaż wysolone, miarkując proporcyą na pół- 
misek, zalać smakiem wygotowanym z dwóch 
saler, dwóch pietruszek i cebuli z połową . 
gałki muszkatołowćy ; gdy w itóm ryba do. 
„brze się zagotuje, wrzucać kawałkami masło 
z mąką zarobione; potóm wrzucić zielónóy 
pietruszki z koprem usiekanćy , wszystko to 
gotować przez kwadrans, aby wygotować sos 
do zalania. i e > 
(., Karasia gotując w smaku Wwygotowanym 
" m włoszczyzny , który nie długo się gotuje , 
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ha men > 


dodawać śmielany kwaśnóy, raptownie na. 


dużym ogniu razy dwa lab trzy pod pokry- 
wą zagotować w rondelku, masło z maką 


więc dość jest ćwierć: fonia masła i łyżkę 
stołewą mąki, trzy żólika, smaku z odgoto- 


_ wanćy. ryby pół kwarty, śmietany kwartę, 


i mieszając wygotować sos, dodać naostatku 
kopru usiekanego zielonego. | 


lyba rumiana. 


*. Wziąwszy leszcza , lińa, karpia lnb je- - 
,Siotrzyny juź w miarę osolone całkiem lub 


(w dzwonka, nałać smakiem z włoszczyzny 
 wygotowanym, szklankę. octu, szklankę wi-= 


na lub pitnego miodu, ćwierć funta rodzć- 
nek, kilka migdałów drobno posiekanych, 
' kawałek cynamonu , kilka goździków , skór- 
© ki cytrynowóy , to zagotować z rybą razem, - 
potem wybrać” łyżką durszlakową rybę na 


blat lub półmisek, włożyć do rondelka ćwierć 


funta cukru lab miodn, gdy się to na wol-- | 
nym ogniu podrumieni, dodać oliwy lub ma-- 


sła ćwierć funta, dwie łyżki stołowe mąki, 
a mieszając często, aby mąka nabrała koloru 
' rumianego, dolać essencyi z włoszczyzny, tro- 
chę soku od konfitur, kilka ziarn angielskiego 


pieprzu; to wszystko wygotować, przecedzić 


przez sito, zalać tóm rybę, Do sosu lejąc wy- 
war z włoszczyzny, można dodać oliwków, 
ś Ę ; z ki e tej Ś 


/  rozróbić, ponieważ tu wchodzi śmietana, 


AI 


Ryba z z buraczkami, o | 


"Wziąwszy: dzwónka węgorza , lina 1ub 1 


_ szczupaka posolonego juź i opłókanego , wy; 


trzeć płótnem, rozbić jay kilka, wlać do 


*nich trochę ma pieprzu tłóczonego i pie-. 
- truszki posiekanćy , maczać w tem każde 


dzwonko i obsypywać tartym pszennym chle- 
bem ; potóm układać na pokry wę, podzyngo: 


wać masłem i z wierzchu nićm pokropić , i 


wsławić do pieca, niech się zarumieni. Tem 


okładać buraczki, które . do AA. się | 


Przyprawiają, 


Ryba z sosem 7 masztardowym. | 
_ Wyżey opisanym sposobem przyprawiońą 


| b dawać meżna z sosem muszitardówym, 
który tak się robi: wziąć gorczycy utłóczo- 


nćy , przesianćy łyżek dwie stołowych ce 


kru łyżkę, irochę wody, zaparzyć na oguin, 8 


dodać żółtków ośm. twardo zgotowanych i 
przetartych przez sito, trochę oliwy, te. 


wszystko rozrobić octem niepełną pół kwar- 


tą, jeśliby był zakwaśny, to przydać trochę 


cukru. [en sos można dawać do odsmażanój 


SURE 


"1 na zimno zgotowanćy ryby. 


| Głuń Żub sqdak z Jajami, 


Sądaka lub '©okunia już posolonego wło- 
żywszy do odgotowania w rondelek, załać 


y 
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smakiem z odgotowanóy. włoszczyzny , przy+ 


"dać do tego kwaterkę dobrego octu , parę li- 
Ści bobkowych ,. i cokolwiek w ziarnie an- 
gielskiego pieprzu ; pod pokrywą gotować 

raptownie, aby mało co smaku rybiego zo- 
stało, ułożywszy rybę na półmisku; wygo- 
'tować smak od nićy, aby małocó pozostało, 


wrzucić ziełonćy pietruszki i zalać na rybę, 


po wierzchu zaś obsypać twardo odgoiowane- 


"mi i pesiekanemi jajami, użyć ich do tego | 


_ dziesiątek. Rozpuścić masła pół kwarty, wło- 
Żyć łyżek Z pięć stołowych tartóy pszennćy 


"bułki, zarumienić na dobrym ogniu izalać po, 


"wierzchu. 
| Jażgarze. 


"rę di, rybę dosyć jest trudno oćzy- 
SZCZAĆ 4 opłókaną i posoloną; należy grzbie- 
 towe kolce powyrzynać, a przetarłszy każdą 
płótnem , układać w rondełek, i każdą war- 


stwę posypywać tartiym Żytnim chlebem i 


trochą. imbieru ; i tak napełnić rondelek, za- 
gotować piwa kwartę z masłem świeżćm nie- 
solonćm ; i tem rybę. załawszy, wstawić do 


pieca gorącego na godzinę, wyłożyć potćm . | 
„na półmisek i dawać do stołu. Jeżeli jest 0- | 


liwa, 3 zawsze tćy użyć, BE a= 


Szczupak z rzepą. 


W żiąć rzepki młodćy, obrać z łaski i pos? 
> go 


"s  Posypawszy stolnicę mąką, "z wyżćy opi. 


ge 


krajać w talerzyki z kwartę, rozpnścić ma- 
sła ćwierć funia i trochę wody dolać, niech 
się tak podtuszy pod pokrywą i stanie mięk- 
ką, ułożyć dzwonka ryby w obszęrnieysze 
naczynie, rzepę układać po wierzchu, dodać 
niasła świeżego ćwierć fnntą, łyżek dwie 
- mąki, wyrobiwszy, położyć na rybie , pod- 
lać, przykryć i zagotować w kwadrans. 
s. ł 


|. Siekanie do nadziewania ryby. 


- Wziąć ze szczupaka lublina funtów'dwa 
samego mięsa, wybrawszy z onego naymniey- 
sze kosteczki i skórkę, wsypać na nie parę. 
łyżeczek soli, aby osłoniało, przydać pół ły- 
_ żeczki kawianćy pieprzu prostego iłóczone- 
_g0, tyleż. angielskiego, nieco majeranu, parę 
_cćbul drobno usiekanych, podsmażyć jay pięć 
m cćbulą na jajecznicę, niech ostygnie, usie- 
 kać drobno rybę, dodać bułki ćwierć funta. 
_umoczonćy w mleku i wyciśnionćóy , utłóc to 
_ w możździerzu na miazgę, lub utrzeć dobrze, 
przydać jeśzcze ćwierć funia masła 1 prze- - 
dłóc, a gdy zbieleje, przydać trzy żółtka i 
całych jay dwa, posiekawszy wszysiko dobrze - 
i wymiieszawszy, mamy gotowe nadziewanie. 


. „Kiełbaski smażone z rybiego siekanią, 


| czyli krążek. A 
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sanego siekania baca. kiełbaski nakształł 
liczby 8, i układać na obszerney pokrywie 


obok, pokrywa ta powinna bydź podzyngo= 
(wana tłusto masłem, gdy się ze spodu pod- 


smażą , przewracać na drugą stronę, a gdy. 


już gotowe, dawać prędko do stołu, aby nie 
opadły. Przy tóm na osóbnym talerzu daje 
się chrzan mó : 1 ocet, 


o Bey lub zrazy z > siekania. > 


Na stolnicy lub stole. podsypując maka ; 
| banoe nożem koliety podługowate, a za- © 
miast kosteczek, wkładać marchiewki i sma- 
Żyć, można także sformowane kotlety maczać 
w jajach rozbitych i i obsypywać tartym pszen- 
nym chlebem i podsmażać. Dając do stołu, 
na półmisku wkoło okładać, a w środku kłaść 
jaką jarzynę, lub zalać sosem. Lepićy się da- 
dzą robić kotlety, gdy siekanie potrzyma się 
Arochę na o nim dypnie. 


CEA) 


kotlety lub zrazy 3 


Wziąć grzybów ze trzydzieści suszonych, 
„odgolować na miękko . oczyścić, wytrzeć 
płótnem z wilgoci, i usiekać naydrobnićy , 
dodać do tego siekanie z ryby wyżćy opisa- 
ne trochę większą ilość , wymieszać, formo- 
wae zrazy, macząć w rozbite jaja, i posy- 
> 2 bułką b” odsmażać ; ułożywszy 


| _ pru siekanego lub cytryny. -- 


ARS WRZZZZNZSZEĄ RRC 
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"zaś na półmisku, podlać sosem, który się tak 
- robi: nastawić grzyby w garczku , ażeby się 
długo gotowały , włożyć dwie marchwi, ty- 
leż pietruszki i cóbuli , saler, trochę całego 
„angielskiego pieprzu, jeśli są rybie kości, mo- 
Żna je dodać dla lepszego smaku, gdy juź 

- grzyby będą miękkie, | wybrać na sito i prze- . 
cedzić, wziąć cztóry lub pięć jay, odłączyć 
białka, i rozbiwszy z trochą wody, włać do 
grzybów , zagotować , przecedzić przez płó= 
tno, stanie się klarownćm, wrzucić do ron- 
delka dwie łyżki masła, rozpuścić z łyżką 
mąki, dobrze wymieszawszy, dodać jeszcze. 
kwaterkę śmietany i wygoiować na ogniu mie- * 
Szając. Wydając do stołu, można przydać ko- 


| £razy rybie z grzankami, 


— Wziąwszy szeznpaka zupełnie oczyszczo= —. 
_ mego i obranego , odjąwszy kości, krajać w. > 
zrazy i układać na obszernćy pokrywie, któ- ' 
ra powinna bydź masłem wydzyngowana , 
posypać siekaną pietruszką , nieco - pieprzem 
Agałką lub kwiaiem „muszkatołowym , jeśli 
jest cytryna, w talerzyki pokrajać, gdy zaś nie . 
ma, to przydać parę łyżek soku agrestowego, 
papierem mastem wysmarowanym przykryć |. 
i wstawić do pieca gorącego na pół kwadran- - 
8a przykrywszy pokrywą, aby para nie wy- 
chodziła. Potem układać na półmisku i prze- 


h _ U 


każ 


kładać 'grzankami z bołki, w maśle odsma- 


s o i zalać sosem; dla odmiany, można 


i rakowym z szyjkami okranemi ż, kaski. = 
| Kotlety lub zrazy z , kartofli 
 Odgotowawszy kartofle na. miękko, pizy- > | 


knyć, aby nie ostygły, jak naygorętsze: obie- . 
rać, a druga osoba prędko przecierać. powia- 


ną, przez siło , bo gdy zastygnie „, nię da się 


przetrzeć, Gdy jnż tartćy kartofli będzie do- - 


bry półmisek, jak przestygnie, dodać pięć 


żółtków, dwie łyżeczki kawiane cukru i tro- 
e soli; to wszystka wymieszawszy dobrze, 
lab o kollety, maczać one. w rozbite jaja, - 
a, chlehem tartym obsypując smążyć. Sos da . 
dego itak się robi: wziąć żółików dziesięć, 
cukru: łyżkę , irzy kwaterki śmietanki , imie. 
szając to nie zagotować, ani przydymić , pos 


_ tem pos niE 1 perc przez sito. 


| Kotlety lub zrazy 2 jay. 


Qdgotować na ina jay piętnaście, o- . 
brawszy one, białka drobno posiekać, a żółt- 
ka przetrzeć przez site, kwaterkę. masła roz= 


puścić w rondelku , włożyć żółtka i wymie- ; 
 szać dobrze, aż zastygnie;: dodać żółków je- 


szcze pięć, jay całych trzy, trochę pieprzu 
prostego , gałki, muszkatołowćy ;. 5 tćy mie 
ma, wtedy żrochę pieprzu U 2 zie- 


ozn 
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olonćy pietruszki i wsypać te białka posieka- 


ne, tartego chleba pszennego, wymieszawszy 
dobrze, formować kotlety, maczać w jaja roz- 
bite i w chlćb tarty, odsmażać na maśle; mo- . 
żna onemi i jarzynę jaką okładać, albo za po- 


5 Ą a . | 4 OR Ie 1 
trawę dawać z takim sosem : utłóe zielonóy 
cebuli z kawałkiem cukru na miazgę, dodać. 


dwanaście żółików odgotowanych , kwaierkę - 
octu, trochę cukru, i przetrzeć przea sito, da- 


wać 80s zimny, a można też i fruktowym so- 
_ kiem zalewać, lub też zrohić jaki gorący. 


|. Potrawka z jay. 


 Rozpuścić pół kwarty masła 4 mićszając 
_. wkładać po jednóm, żółtków dwanaście, pos'-- 


zostałe białka ubić na piankę, przydać dwie 


 dyżki stołowe cukru, trochę bułki tartćy, re- 


 dzćnek ; jay dwanaście twardo zgotowanych 


- kać i do jay włożyć. 


(|. Potrawka śmietankowa z jay. 
> Odgotować na twardo jay, ośmnaście , '0- - 


drobno z żółikami usiekać, to wszystko wy- 


_ mieszawszy, włożyć do rondelka , który po- 


winien bydź papierem wyłożony, a spód ma- 


słem dobrze wysmarowany i bałką wysypa- 


ny, wstawić do pieca na pół godziny, przed 
wydaniem zalać sokiem fruktowym ; chcąc, . 
można szpinaku odgotować, posoliwszy, usie= 


oo W 
8-4 3 
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brawszy one, krajać białka wzdłuż na ośm 
cząstek, a żółtka wybierać, wziąć masła świe= 


Żego ieaa i rozpuścić, dodać dwie łyż- 


ki stołowe mąki, i mieszając podsmażyć, aby 


nie przyramienić, rozrobić: półtory kwarty 


 słodkićy śmietanki, oraz kwiatu muszkatoło- - 


wego nieiłóczonego parę listków i gotować 
mieszając , aby nie przydymić ; gdy się wy- 
gotuje aż do kwarty, przecedzić przez gęste 
sito i włożyć białka skrajane, i z niemi wy- 
dać na gorąco i obłożyć żółtkami, żółtka te 


przetrzeć przez sito, dodać łyżeczkę kawia- 


ną enkru, trzy żółtka syrowe, wymieszać 
- dobrze, A z tey massy robić gałki wielkości 
żółtka, maczać one w rozbite jaja, w tarty 


chleb pszenny i odśmażać, nim nie nabędą | 


a. OE 


aja gęsie Pieczzę. 


Wo jay gęsich na każdą osobę po | 


jednem, w; robić w skorupie dziurkę CZzWo- 


 rograniastą i wylać je ze środka. Wziąć na 


jay ośm masła pół kwarty, usmażyć jajeczni- 


/ eę na twardo i przetrzeć przez sito, dodać 
| łyżkę tartego chleba pszennego, gałki mn- 


szkatołowćy , szczypiorku drobno posiekane- 
go, jay całych kurzych pięć, to wszystko 


ę wymieszawszy dobrze , nakładać do skorup: 
_ przez sprycę; EE i Pać do stołu gorące, s 


J 
IEZi* 
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6 Drugi sposób. 


Wziąć: na osób ośm jay gęsich. odgotowa». 
mych pięć:, rozpiłować one na pół, a żółtka. 


1 białka naydrobnićy usiekać, rozpuściwszy. | 


pół funta masła, wrzucić szczypioru drobno. 
skrajanego i trochę pietruszki zielonóy, gałki 
muszkaiołowćy połową , pieprzu nieco, łyż” 
Kkę bułki. tartóy, wbić jay całych kilka, wy- - 
 miesząwszy, nałożyć w skorupy, oQgarnąć no 
żem, obsypać bułką, pokropić masłem i wsta- 
„wić do pieca na pół kwadransa, 


ze 


= 


|, Maki z piwem i imbierem, 


Naprzód: potrzeba: raki zasolić, dodać ko-. 
pru i pietruszki i gotować, potóm odcedzić, 
obierać skorupy z szyjek i nożek, a układa=. 
jąc one w rondln, przesypywać chlebem ży- . 
tnim tartym, łyżeczkę stlóczonego imbieru ,. 
oliwy cztóry łyżki stołowe, piwa kwarię do- 
_,brą, to dodawszy, odgotować razy kilka pod. 
pokrywą na raptownym 'ognin , a dając do, - 
stołu, sosem zalać. . - 


EJ 


Raki z kaszą drobną po gospodarsku.. 


| "Mieć krup przygotowanych ze trzy kwa- 
terki, zetrzeć w ręku z pięcią żółtkami, aby 
prawie żółte były, potóm wysuszyć , dodać: 
wody kwartę, kopru skrojonego kubek i tro- 


B.- 


|. óhę ES Belo 6. mie muszkatoło- - 
wy, masła pół funta, zagotować to wszyst 
sko i zasypać. krupami, przykryć szczólnie i 
wsławić na Żar ; gdy już będą miękkie , od- 
stawić niech przestygną ; wbić. do tęgo jay 
wzy i wymieszać, raków świeżych - „a prać 
" ma dobry półmisek , nalać wodą, aby. piasek 

znaydujący się na nich. opadł na dno, .potóm  - 
ułożyć raki: w rondel, zasolić, nalać wrząt- 
kiem wody, zwinąć. w pęczek kopru, pietru- 
szki i włożyć do raków, raz zagotowawszy, 
zlać smak do. rondla, raki na przetak, aby 


A „ostygły; odcinać drobne nóżki, a przy wiel- 


kich nóżkach i oczach , końce ©sire ; ; grzbiet 
podeymować tak, aby się: trzymał, ze środ- 
„ka wyczyścić, nałożyć. iam krup i układać - 
w rondel, wyrobić parę łyżek masła z łyż- 
ką mąki, kwartę śmietany, pół kwariy sma= 


| ka od raków wlać na nie, dodać kopru - 1 


muszkatowóy gałki. Na mocnym ogniu wy- 
gotować, aby sosu mało było, 07 je 
na półmisku, zalać cedząc „przez rządkie sito. 


"Raki Z grzybami, 


,. Wybrawszy raków większych na dobry . 

| półmisek , zalać one wodą, posolić , włożyć ' 

_ kopru, pietruszki zielonćy, cebuli. i zgotować, . 

potćm, wybierać szyjki. i nóżki większe ze,sko- - 

rupy; nakładać skorupy grzybami , które się 

uprzednio w ten Po: przygotowywują + 
| 


z 


szyć i posiekać drobno, przygotować tyleź 


siekania i z ryby, jaka jest ilość grzybów, 
wymieszawszy one , użyć do raków, essen- 


cyi zą”, jfzybowćy wygotować pół kwarty, 
przecedzić przez siiko, dodać śmietany, ra- 
ki tak nadziane układać w rondel, sos zaś 


-_ wziąwszy grzybów , wymyć w ciepłćy wo 
" dzie i odgotować na miękko , wybrać, osu- 


zagotowac z masłem wyrobionóćm z łyżką ma- 


ki, z kwarią śmielauy, a pozostałą essencyą 


od grzybów, zalać i postawić na dobrym o- - 
_ gnin, zgotować sos gdyby zalać na półmisku, 


| przy końcu dodać kopru zielonego drobno u- 
- siekanego, Taki nakładają się odeymując grzbie- 
ty, a we środku wyczyszcza się, poźnićy go- 
tuje się. o 2 


Rolada z węgorza. : 


Wziąć węgorza, oberznąć skórę: około 


u i kość grzbietową wyjąć, sprawić, i opłó- 


postąpić ze szczupakiem lub linem. Do mię- 
kiszu rybiego dodaje się następne siekanie : 
dwie cebule drobno posiekane , trochę pie- 
przu prostego i angielskiego, bułki pszennćy, 
kawałek masła, to wszystko zmieszawszy, u- 
iłóc lub w makotrze utrzeć, przydać kilka 


_ głowy i ściągnąć ją, Trozerznąć wzdłuż grzbie- 


 kawszy posolić, Tym samym sposobem można 


żółików, majerahu trochę. Węgorza zaś wy- 


trzeć płólnem, rozłożyć na stole, nakłaść we 
środek siekania i zwiliąć od ogona do głowy, 


AW 25. 
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albo uwinąć w płótno , albo obwiązać: szpa- 
'gatem, przydać nieco włoszczyzny, dwie cć- 


bale; kilka liści bobkowych , łót angielskie- 


go pieprzu nieiłóczonego , dodawszy wody; 
Zasolić i zagolówać z trochą octu i węgorzem. 


Dla lepszego smaku, można dołożyć trochę 
jakieykolwiek drobnćy ryby i gołować nay-. 
mnićy. pół godziny; odcedziwszy go, pod pras- 


sę na zimno położyć, a odcedziwszy smak od 
niego sklarować. 


Rolada Z linów. 


 Wziąwszy Mna, oparzyć go. w  gorącóy 
wodzie, nożem ociągnąć od śluzu; głowę od-. 


rzucić , grzbiet rozpłatać , kość grzbietową 
wyjąć i wnętrzności, wypłókawszy w wo- 
"dzie zimnóy posolić; mięso zaś zrzynać zrę- 
cznie , aby cokolwiek przy skórce zostawić, 


do tego dołożyć mięsa rybiego zrobiwszy sie- 
kanie, a z reszią tak postąpić, jak z węgo- - 


rzem. Serwetę. masłem posmarować, włożyć 


'kiłka skór z lina, tą stroną kłaść na maśle, | 


gdzie była łuska, a na wierzch siekanie , i 
zwinąć serweię tak, jak roladę prosięcią, go- 
_ tować z godzinę, potćm pod prassę do lodo- 
.wni, a smak odcedziwszy sklarować, zasiu- 
dzić i okładać na półmisku roladę. 


Rolada ze szczupaka. 


mia 


Oczyścić szczupaka, głowę odrzucić 


” 


maętraności ; howiić zribień rozerznąć, ko- | 
. ście wydobyć., ie masłem wysnraro- | 
wać, układać na wyśmarowarnóm płótnie szezel- 
nie pal 'arkuszowćy , szerokości , 'obróciwszy 

skórką do a posypać miałką solą, tro- 
chę pieprzu: , pięlruszką zieloną, i zrobiwszy dh 
_ siekanie powyższym sposobem urządzone, roz- | 
ciągnąć po. tóy rybie: i zwinąć jak prosię 
„roladę zwija się; zwinąwszy w serwecie, a. A 
tować przez pół godziny pomienioną roladę, | 
jeśli drobne szczupaczki, układać skórki na | 
 <serwecie szczelnie jednę koło drugićy, z tych | JA 
zrobić długość i szerokość skórki prosięcia t | 

ma wierzch połóżyć Tarsz , razem zwinąć na | 
serwecie , obwiązać i. gotować, a daley tak, 
jak z węgorzem PODEE 


Szczupak lub lin z kapustą czerwoną. | | 
zalowac z pół: garnca czerwonćy ka- 
_ pusty, dwie salery., Pory A 'ećbuli , przydać 
oraz masła naymnióćy ćwierć funta, podlać so-* 
sem grzybowym w ilości pół kwarty: i cokol- 
wiek włoszczyznę podgotować, aby stę mięk- 
ką stała, włożyć na nią kapustę i przykryć 
ra węglach, niech się utuszy., gdy opadnie, | 
'przemieszać powtórnie ; dodać poićm kilka | 
goździków tłóczonych, kawałek cynamonu , 
cukru; półtory kwarty śmietany, to wszyst- 
'ko wymiesząwszy, na gęsto wygotować ukła- 
dając dzwogka sźcznpaka na A prze” 
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ładać kapustą przygotowaną e pokryć oną 


m wierzchu, obsypać tartą bułką, i wstawić 
| do pieca na kwadrans. Dzwonka zaś szczu- 
' paka należy tak przysposobić: kości od nich 


powyrzucać, jay kilka rozbiwszy, kilka tak- 


że grzybów drobno 'usiekać, dodać: cokolwiek 
' pieprzu;. to wymieszawszy , "maczać każde 
= *dzwonko i chlebem pszenuym Posypywać , 
| ułożyć na pokrywę 'masłem Swydzyngowaną i 


m wierzchu także masłem pokropić, opiec na 


| Szczupak ż łuskę. . 


JSK 


Wybrać szczupaka żywego 1 ókazałego = 
 wyprawiwszy pokrajać w dzwonka zwyczay- 


ne, należy maś mieć sól uprażoną na pa- 


_telni i gorącą 'sołą posolić , niech tak pirez 


parę godzin postoi ; przed wydaniem go do 


stołu, nie płócząc z tey sołi i kleju, dola- 


wszy. "wody zagotować rapiem na dużym o- 


-guiu, wyszumować ; można także wrzacić 


skilka ziarn angielskiego pieprzu , bobkowego 


liścia, potćm wybierać łyżką durszlakówą ' na 
.półmisek i' dawać do tego chrzan na aa o 


'taler ZU. 


[i 


Okunie lub Salma ż chkrzanem 
„pieczone, 


„Wziąć okuni lub sielaw tyle: ile sma się 


 +umiano. Można także dawać z.białą kwaszo= 
"ną > tymae "Ma: sposobem. 


EE 
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dawać, oczyścić One rozerznąwszy grzbiet, e 
/ kości powyrzucać , i trochę posolić na krótki 
czas, wytrzeć potćm serwetą (/ wilgoci, na- 


k! gadać weśrodek chrzan, i <wijać każdą sztu- 
kę osóbno w papier masłem wysmarowawszy, 
na pół godziny włożyć do pieca, aby papier, 


w którym jest ryba. zawinięta, stał się ru-- 


mianym , lecz żeby się nie spalił, Chrzan do 
tego tak się przysposabia: wziąć masła nie- 
słonego pół kwarty, chrzanu. pół kwarty, 


dwie łyżki stołowe bułki tariey, Lyleż cukru, 1 


jay pięć, dobrze to wszystko wymieszawszyj. 


- nakładać m ryby , ZAWIE i upiec. 


Ołunie lub sielawa ze śledziem. 


- Obrawszy 1 oczyściwszy. ho , osolić; 


a postąpić tak zupełnie, jak ze szczupakiem. 
„Nadziewanie robić następne: wziąwszy dwa 

(. śledzie do ośmiu okuniów, wymoczyć one 
. dobrze i wybrać wszystkie kości, atłóc, do- - 

/ dać parę łyżek masła wypłókanego , ze czić= 
ry jay usmażonych, przetrzeć przez sito, do 


tego przydać jeszcze tyżkę. masła „dwie cć-- 


bule drobno usiekane i jay cztćry, cokolwiek 


pieprzu, potóm wymieszawszy io wszystko, 


 przeiłóc, i tóm nadziawszy okuńia lub siela- 


wę, żawijać w papier masłem wysmarowa- 
ny, i włożyć do pieca na pół. godziny, aź 
się papier zarumieni, dawać man do 


stołu lia gorąco. 


(| 
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Okunie pieczonę z grzybami. 
V Ę ; | j 3 


Kilkanaście grzybów odgotować na mięf- 
ko, i usiekać naydrobnićy, parę łyżek ma-. 
I sła rozpuścić i dwie cebule drobno usiekane 
. podsmażyć, włożyć potóm grzyby, trochę 

tarićy bułki, pieprza bardao mało, jay ze 
cztćry, i tóm nakładać w przygotowane oku- 
/ nie lub sielawę i zawijać w papier masłem 
 wysmarowany, włożyć do pieca, aż się papier 
zarumieni dobrze, i okunie się odpieką. 


Sposób moczenia stokfiszu na użycie 
- _ do stołu. | 


_. Chcąc przysposobić stokfisz na niejakiś » 
czas w poście, należy wziąć kilka sztuk, nas 3 


"_ lać ługiem brzozowym lub z popiołu drzewa 4 
 olchowego; który powinien bydź mocny, i 4 
zimnym ługiem nalewać w naczyniu dre- J 

wnianćm ułożywszy; gdy tak postoi przez dni JĄ 


cztóry, da się już krajać na dzwona, znowu 
niech trzy Uni moknie, potćm ług.się precz. 4 
odłeje, stokfisz się wypłócze, a rozbiwszy "4 

m wodą niegaszonego wapna, gdyby było jak A 
mleko, nałać tóm stokfisz, i niech tak stoi "4 

( dni trzy; w tenczas napęcznieje , zbieleje, 4 
zrobi się jak świeża słonina, teraz się zlejć - 
wapienna woda, przepłócze się, naleje się 
miękką wodą i tę wodę trzy razy na dzień 
zmieniać należy ; tak przygotowany siokfisz 


po o 


' brać do użycia i postępować z nim dając do 


stołu, niżey opisanym sposobom 9 stokfisza 
a 4 >. 


Stok fisz po kapucyński. * 


( 


wWaiąć pięć funtów na półmisek stokfi- 
sza wymoczońego , gdy się żacznie krz ątać 
koło obiadu, zaraz go namoczyć w dwóch 


- garncach wody, aby ta z niego łatwićy ług 


wyciąguęa, i z daleka od ognia niech się le- 


„ci, aż będzie cokolwiek ciepła po czćm 
wraz odlać, a świeżą nalać, i tak kilka ra- 


zy powtarzać, gdy probując palcami woda 
nie śliska , zwolna. przygrzać ; aż będzie 50- 


rąca i stokfisz w słoje się połuszczy, naten- — 
| Czas wybrąć na przetak, aby woda zupełnie 


ściekła. Teraz kładnie się na półmisek war- 
stwa włoszczyzny i warstwa stokfisza, posy- 
puje się kmiaem lub imbierem slłóczonym 
cokolwiek pieprzem, i tak postępować, aż się 
wysoko półmisek sformuje. Masła klarowne- 
go kwartę usmażyć, bułki pół kwarty i tym 


warstwy przelewać z wierzchu, poićm wsta- 


wić do pieca gorącego na kwadrans. Wło- 
szczyzna tak się przygołowywa: salerów du- 


żych oczyszczonych pokrajać w kostkę Sześć, 


pietruszki korzonków sześć , marchwi dwie, 
cóbnl ośm, rozpuścić masła łyżkę w rondel- 
, y: 


ku; włożyć włoszczyzny , podłać kwaterkę 


wody, i na węglach pod p niech « się 
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ma miękko utauszy, a ten smak wygotować. 
zupełnie, gdyby wsiąkł we włoszczyznę; wie- 
„dy goużyć do zaprawy stok fiszu, który przed 
'zgotowaniem powinien moknąć w pdwienney 
wodzie przez godzin czióry, sy z niego ług 


WyCAEnĄĆ, Ea ; A 


Stok (fisz z śmietankowym. sosetn, 


s 


ń 


Pięć ać stokfiszi moczy się przez g0- - 
dzin cztóry w odmieunćy . wodzie, zwolna 
odegrzewaj jąc, koło pory obiadowćy, zagrze- 
wa Się gorąca woda, stokfisz wybiera się na 
 przelak, odłączają się kostki i skóra, a same 
„mięso przekłada się warstwami, posypując 
eokolwiek tłóczony m muszkatołow ym kwia- 
tem. Sos tak się robi; wziąć masła: młodego 
pół kwarty, rozpuścić w rondeiku, wrzucić 
 "ukrajaną jednę pietruszkę, cćbulę i kawał sa- 
„  dera, smażyć to trochę na wolnym ogniu , 
dodać dobrą kwaterkę mąki, choć cokołwiek  . 
więcćy, podsmażyć mieszając , rozprowadzić 
śmietanką słodką dwiema kwartami i wygo- 
,„..- tować mieszając, aby był sos gęsty,  poićm 
a ' przetrzeć przez sito i użyć do stokfiszu. Te- , 
raz zalać cebulką, która się tak smaży: wziąć - 
sześć cćbul jeśli dnźe , skroić je' w kostkę, 
dodać masła młodego parę łyżek, postawić 
na trzynożkach, podgartąć węgle, i niech się 
zwolna smaży; a tak dóstanie innego smaku 
„i koloru złotawego. > > 
Q * 
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 mitacya szczupaka lub sadaia na 
podobieństwo stokfiszu. = 


Szczupaka lub sądaka świeżego OCZYyŚCiĆ5 
 rozpłatać , koście wyjąć, rie pfócząc posolić; 
wziąć popiołu, na gęstćm płótnie rozprze- 
strzenić, drugićm nakryć na wierzch, ułożyć 
rybę, zwinąć, położyć w lodowni. W dni - 
Y Zagolowawszy w wodzie raz, można u= 
żyć na kapucyński: spósob; lecz ze śmietanko= 
wym sosem nie ua: 


- ROZDZIAŁ VII. 
© JARZ Y NA 2 


i j O aecnocc2 zonc 


Sposoby rozmaite, któremi jarzynę - 
prz zyozdobić można, - > 


1. Szyjkari. | ina i0s 
_.dwauemi okładać groch , lecz. ZS czerwona 
strona była na wierzchu. 
AE 2. Na groch i szpinak nżywają się grzan= 
p ki, to jest: skrajaną w kostki buikę pokropić 
mlókiem , cokolwiek pocukrować , maczać w 
nozbite jaja;  tartym pszennym chlebem ob= ' 
oe i odsmażać w maśle. 
i 3. Same także grzanki odsmażane w mae 
, śle, słażą do okładania jarzyn. e 
> Jaja świeże na jarzyny zielone, jako 1ó: 
SZCZAW. , szpinak, groch, naylepićy. słażyć 
mogą. W zagoiowaną na oguiu wodę, którą 
„potrzeba posolić i trechę octu przydać, wbi-ą 
 'jać z dziesięć jay jedno „po drugićm, gdy się 
4. pdlę. r zagotuje , (uważać tylko oby e 
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+ ka nie zgolowały się), wybrać łyżką durż 
szlakową i włożyć do zimnóy wody. (70 się 


zowią perduta.) 


(5. Jaja smażone na jarzynę. „Rozbić jay. 


dziesięć ; dodać .zielonóy siekanćy pietruszki, 


- cokolwiek gałki lub kwiatu muszkatołowego; 
łyżek dwie tartego chleba iłyżkę masła, wy= 
mieszać to wszystko, na patelni rozpalić ły= 
żek dwie masła klarowanego, i to wszystko 

„wstawić do pieca, gdy się przyrumieni, zwi-. 
 nąć, obrócić i przykryć pokrywą, gdy dóy- 


dzie, krajać i dawać na jarzynie obłoży- 
wszy. X = i : * 1 = > ży > 
- 6. Możgi wołowe wymoczyć w zimnóy 
_" wodzie, gdy pomokną, łatwo da Się. zdjąć 

'plewka, przy tóm zagolowyać wody zasoli- 


 ićm jay trzy, maczać w nich każdą cząsikę 


/.,2 osóbna i odsmażyć na patelni w maśle luh 


tlusiości o 


jać i odsmażyć, lub maczać w maśle, tartym 
ehlehbem posypywać , kłaść na rószcie i na 


węglach rozpalonych upiec. 


(bulon pozostały, może służyć do marchwi , 
bruczki lub rzepy), odsmażyć ono w maśle; 


4 ł 


wszy, trochę octn,-parę cóbul, tyłeż liści - 
_. bobkowych, pietruszkę , marchiew, i: goto+ 
dować przez pół godziny, wyłożyć 'potćm na 
'przelak, gdyby woda ściekła, gdy ostygnie , 
' wybrać i pokrajać na cząstki, rozbiwszy; przy: 


7. Cynadry odgotować na miękko, pokra-- 


„ 8. Wymie krowie odgoiować na miękko, 


(i 


Mo 


© lub dodawszy kilka jay i chleba łariego na 
rószcie upiec. Można wymie krowie dawać 
| © za osóbną potrawę, podlawszy jakim sosem. 
| 9,00! odgolować na miękko, obrać wprzóż. 
| dy ze skórki, pokrajać ; 'odsmażać i okładać 
dćm jarzynę. Może to także słażyć za osóbną 
|. potrawę, dodawszy 808 jam 
|| 10. Okładać kapustę czerwoną 1 buracz- 
ki, naylepićy cietrzewiem lub zającem pie- 
| .CZORym. : ża zę 
11. Kapusię, bnraczki i jarmusz, także 
jest bardzo dobrze okładać kiełbasami sma- 
Zonemie 2 33 > 
12. Jarmusz nayprzyzwalcićy okładać ka- 
Szianami wieyskiemi, które się tak przyspo- 
sabiają: wziąć odgolowanych na twardo żółt= 
ków dwanaście, tyżkę czyszczonych słodkich 
si dziesięć gorzkich migdałów, utlóc w możdzie= 
qrzu i dodać te żółtka stióczone razem, po 
robić w ręku gałki wielkości kasztana; pó= 
tóm zgotować ówierć iunia cukru w rondel- 
ku nietłastym, nalawszy gó pół kwartą lub 
mnićy wody, gdy się zacznie smażyć i robić 
się gęstawy, porobiwszy szpileczki powłykać, 
maczać w cukrze, kłaść prędko na półmi- 
sek, cokolwiek oliwą posmarowany, nie do- 
tykając jedno drusiego, póki cukier na nich 
nie zastyghie , któremi ókładać jarmusz po- 
wyrzucawszy szpileczki z tych żółików. Do- 
; smażając cukier, zaraz włożyć /szpileczkę ;9 
| nmoczyć w zimną wodę, gdy będzie kruchy 
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po umoczeniu, znakiem będzie, że jaż goto-- 
( wy, natenczas to się nazywa karmel, i wtym | 
„Wraz się maczają żółtka. e. 
| 13. Mozgi z dwóch cieląt przetrzeć przez 
„* sito rzadkie ; dodać dwie łyżki tartóy bułki, 
cokolwiek pieprzu prostego i angielskiego ił6- A 
 czonego, rozpuścić dwie łyżki masła, usma- M 
żyć usiekaną cebulę , trochę dodać zielonćy i 
pietruszki, dopiero włożyć mozgi, dodać je- 
szcze jay trzy i mieszając usmażyć, gdy zgę: 
stnieje i przestygnie, wbić znowu jay pięć, 
dobrze wymieszać, pokrywę masłem wysma= 
roewać i chlebem p<zennym wysypać , na nią 
_ mozgi cielęce - położyć, i wstawić do pieca : 
na pół godziny, i odpiekłszy pokrajać iokła= | 
dać jarzynę. > ę > > 5 
1%. Pasternak dobrze jest okładać nogami 
wieprzowemi, QOczyściwszy one i. posoli wszy: 
 odgotować na miękko, wybrać potóm i wy- 
trzeć z wilgoci, przekroić pomiędzy racinuami 
wzdłaż , usmażyć w maśle dwie cćbule dro |. 
bno pokrajane , wrzucić cokolwiek zielonóy 
pietruszki i maczać w tóm nogi, posypując 
chlebem pszennym tartym, potóm włożyć na 
rószt podzyngowany i Posypany chlebem , i 
odpiec na rumiano dając do stołu. 'Także 
służy i mostek barani, odgotowawszy go na. 
miękko, Bulon pozostały służy do brukwi, 
 Tzepy i marchwi, a osobliwie do pasterna= 
A „ku, z baraniną zaś tak postąpić, jak z no+ 
gami' wieprzowenmi. A 


NŻ 


RDZA z R 
s TEZ z 


zy" 


15, Wziąć marchwi czerwoney , oczyścić 
ją nożem i pokrajać w kawałki wielkości 
miernćy kartofli, uformować ksziałt okrągła» 
wy, ii ułożyć w. pokrywę jeden kawałek 0» 
bok drugiego, zalać wodą, aby pokryła; przy 
dać łyżkę stołową masła, łyżkę cukru, łó- 
tów ze cztóry suchego bulonu, to razem pod. 
pokrywą na węglach gotować, dobrze wyce=_ 
dzić, aby tylko masło/i bulon pozostał, w 
tem maczać każdą: aa okładać jaczynę 
i dawać do stołu. 


Szczaw świeży na jarzynę. 
Należy naprzód SZCZAW przebrać z tras 
"wy, włożyć do obszernego naczynia i dobrze 
wypłókać w wodzie z piasku i pyłu, potem 
wyłożyć na przetak, ażeby z niego wóda ście- 
kła; usiekać go drobno i wycisnąć dobrze - 
z zielonego. „kwasu, który się w usiekanym 
szczawiu znayduje. Masła rozpuścić ćwierć 
funta , włożyć do niego usiekanegó szczawiu 
blisko dwóch kwart, postawić go na małym 
ogniu pod pokrywą, a poźnićy na mocnym 
ogniu podgotować na miękko mieszając, gdy 
już będzie miękki i gęsty, wlać pół kwarty 
śmietany kwaśnćy mieszając ; , GUERRA dwie 

łyżki, żółików sześć , trochę soli, kawałek 
bulonu suchego; przygrzawszy dawać na pół- 
misku, okładając czem po wierzchu, chcąc, 
można go przelrzeć > = sito. 


tu 


8 przyozdobieniu- wszelkich jarzyn. 


ni 


| o Dając do ol. jaką jarzynę , odgotować | 
ee jay di na pół porozrzynać, żółtka z onych we” | 

 dobyć, przydać masła, trochę trybulki lubin- | 
" ney jakićy zieleniny, gałki musżkatołowóy lub 
JR angielskiego . pieprzu utłóczonego, tartęgo 
o > * pszennego chleba, to wszystko wymieszawszy 
| 


 przypiec; okłądać dającą się do stotu zynę. 


3 Drugi sposób przyozdobienia jarzy ny, 


| Na zagotowaną w rondelku wodę, spu- 
ko © //szczać rozbijając ze skorup dziesięć jay, wo- 

| - | powinna bydź osoloną iz trochą octu. 
| | się razy kilka zagotuje, tważać , aby. | 
Dh ka się zgotowały, a żółtka były miękkie; | 
jp s - wydoby wszy one Z wody gorącćy, zaraz 6 |, 
AX.0 zimnój, gdyby nie stwardniały, polóm wy- | 
p dożyć na sito, aby woda ściekta, służy to na 
|. zieloną jarzynę. Również uchodzą grzanki, 
|| które już wyżćy są opisane. Można także kil- 
| _ ka jay zbiwszy, wylać , na patelnię z rozpu- 
U _ szczonem. Nalok przygotowaną, dodać nie- 
P> co ziełonćy pietruszki i usmażyć , zwinąć, i . 
JE = mna czas krótki wstawić do pieca, potóm. po- 4 
| * _ krajać i okładać tem jarzynę. Równieź można 
| 

| 


u kotle tami 0 których - niżey się ee 


RE z) > h 
H | aż Szczaw marynowany na jarzynę, M 


Wziąć kwartę szczawiu, rozpuścić ćwierć 


|| > 22 


funta masła, włożyć szczaw , trochę mąki, 


WARZZĘO = O>Ż, 5 p 
śmieiany kwarię, mieszając zagotować, po- 


źnićy przetrzeć przez rzadkie Sito; dodają się 


 cztćry żółtka, trochę soli i cukru, lecz kie». 


dy w mięsny dzień ma się dawać, trochę 


bulonu, przed wydaniem zagrzewa się gorą- 
co, i okładać którąkolwiek z wyżey wspo- 
mnionych potraw. 7 | 


l 


|. Jarzyńa ze szpinaku, > 

- Szpinak należy wprzód oczyścić z piasku 
i trawy, odcedzić, aby woda ściekła. Wrzu= 
cić potóm do wrzącóy wody zasoloney , gdy 


się parę razy zagółuje i stanie się miękkim, 


przełożyć do zimnćy wody, a wydobywszy 


z onćy, uważać, aby woda zupełnie ściekła, 


ag 


po czóm usiekać, rozpuścić masła dobry ka- 
wałek, dodać łyżkę mąki, zasmażyć i r0z- 
robić rosołem od mięsa lub słodką śmietan- 
ką, zagoiować «lo wszystko; włożyć szpinak 
i rozmieszać, jeśliby był gęsty; iróchę dolać 


„r . 


rosołu, przysąlić, wydając do stołu nie za- 


gotowywać, bo sczernieje, a mieszając uwa: 
c 


Żać, Żeby nie prżypalić i nie przydymić, da= 


jąc do stołu,,po wierzchu się okłada jaką przy= ' 


prawą. Można tymże samym sposobem przy- 


rawiać sałatę lub pokrzywę młodą, lecz nie 


z mlókiem , ale % rosołem z mięsa wygoto= 


wanym, 
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- Naylepszy jest jarmuź, gdy go mróz nie= | 
co zachwyci, i obierają się same listeczki od! | 
wierzchołka, wypłókawszy go, potrzeba, dłu- 
go goiówać na miękko, wybrać poićm z gorą- 
«cćy wody do zimnćy łyżką durszlakową, aby 
woda zupełnie ściekła i wycisnąć go dobrze; | 
to zrobiwszy, należy drobno posiekać, przy 
tóm utrzeć burak słodki jeden na tarce i ze 
dwie marchwi Syrowe , trochę cćbuli, i to 
usiekać , włożyć do rondelka, w, którym po» | 
winną bydź świeża słonina, wysmażona, bez. | 
 skwarek, i przysmażyć mieszając, dodać: do- 
piero jarmuź, podlać rosołu od mięsa i tro-. 
chę soli wsypać, nakryć rondelek pokrywą 
4 wstawić do gorącego pieca, aż się dobrze. 
uiuszy. Dając do stołu, obłożyć móżna kieł-- 
basami, lub wyżóćy opisanemi przyprawami, 

Ssparagz >. 
Każdy szparag należy z osóbna. oczyścić: 
„idobrze wypłókać, polóm powiązać w pęczki ' 
i goiować w wodzie, w kiórćy powinno bydź 
trochę soli i kawałek masła, odgotowawszy 
one na miękko, wybierać na sito, odrzucić 
szpagat, którym były związane, układać 
wkoło na półmisku i zalać masłem zarumie- 
nionćm z tartą bułką, lub sosem winnnym. 


j A o 


KałŁafiory. . 
> | ; 
_ Wypłókać kalafiory , włożyć do rondel- 
jka, w którym powinna bydź woda zagoło- 
wana z łyżką masła i trochią soli, niedługo 
/ gotować, bo wraż one stają się miękkie tak, 
|. jak i szparagi. Wyłożywszy one i'odcedziwszy; 
kłaść 'na półmisku, a dając do stołu, zalać 
| masłem zarumienionóćm z tartą bułką lub so-* 
| sem, który się tak robi: wziąć na półmisek 
/ ćwierć furiia masła lub trochę więcćy, żółt- © 
/ ków ze'sześć, łyżkę mąki, rozmieszać dobrze 
' gpół kwartą wody jpózostałćy od kalafiorów 
lub 'szparagów ; wycisnąć sok z pół cytryny 
lub lampeczkę wina, łyżkę cukru , mieszać : 
na ogniu, zagotować i tym sosem zalewać; 
który powinien bydź gęstawy. 


(Obrać Kartofle, włoż,ć do rondelka, za: 

' lać wodą, dodać łyżkę masła, trochę soli, - i 

i gdy już będą miękkie, wybrać na durszlak, 303 
aby woda ściekła i wykładać na półmisek , 
| zalać potóm masłem rumianćm z tartą buł» 
"| ką lub sosem uprzednio wzmiankowanym. 


Kapusta słodka na jarzynę. > > 03 


Wziąć na ośm osób cztey główki kapu- 
sty, lecz lepiey tey, którą zowią włoską: 5 


- 


RARE 


dzie, wydobywszy ją, wycisnąć z wody, mię- 
dzy liście nakłada się siekaniny i wkładać do 


| rondelka , nalać rosołem od mięsa, przykryć 


poktywą i długo gołować, Wziąć potóm łyż- 
kę masła, trochę maki wymieszać, bulonem 
ę 2 PEAT y 2 


od kapusty rozrobić i zalać ją tym sosem. 


_ Kapusta czerwona. 


" Pokrajać czerwoną kapustę wedle. upo: 
dobania, jeśli główki będą duże, to dosyć 


trzech na ośm osób, i uszatkować, wziąć có- 
buli , salery i pietruszki po trochu , pół fun- - 
da masła, to wszystko podsmażyć, włożyć | 


w io kapustę, dodać trochę rosoła lub ba- 


lonu, nakryć i postawić ma wolnym ogniu, 
aby się dusiła i para nie wychodziła, a gdy 


zmiękczeje, podlać trochę. ociu, włożyć ką- 


wałek cukru, kilka goździków, angielskiego 
pieprzu iłóczonego i trochę iąki, zmiesza-= - 
wszy to, gdy się wygoluje, kłaść na półmi- 


sek; okładać z wierzchu pieczoną kaszą, kieł- 
basami lub kotietami baraniemi. Do tćy ka- 


pusty dla lepszego smaku, dodać można ka- 


wałek bulonu i szklankę wina. 


Buraczki czerwone ćwikłotwe. 


 Odpieczone w pieca czy odgotowane hus 


( 
— 


x 


i obrawszy ją nieco z liści popsatych, przerznąć: 
każdą na pół i cokolwiek odgotować w wo- 


8 - 


raczki należy oczyścić i na tarce utrzeć ub 
poszatkować. Usiekać do tego cóbuli i w tłu- 
|  stości  wieprzowćy lub. w maśle usmażyć, 
| przydać łyżkę mąki, pół kwarty śmietany 
kwaśnćy, trochę cóbuh i rosołu od mięsa go- 
towanego, kopru, pieprzu i nieco Soli, za- 
gotowawszy dobrze, zakryć i podsmażyć, . 
wydając do stołu, okładać cietrzewiem lub 
| zającem pieczonym. ©. © 2 
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Groch młody zielony. - PE > | 


 Wyłuszczyć grochu młodego zielonego 
kwartę;, odgółować w wodzie trochę zasolo- . » 
nóy, odcedzić na durszliak i przelać zimną 
wodą , rozpuścić masła ćwierć funła i do 0-- 
nego włożyć groch; przydać łyżkę mąki, tro- 
chę cukru, kopru posiekanego, podlać roso= 
łu od mięsa gotowanego, zebrawśzy łustość. 
zagotować razy kilka. Zimową zaś porą, na- > 
4 leży go wymoczyć w letnićy wodzie z godzi- | 
a nę, odgotować i zaprawiać tymże sposobem 
(| jak zielony. > >: de 
| Z marchwią grochu zielonego mnićy się 


a 


bierze. Marchiew pokroić lub utrzeć, dodać 
masła, trochę rosołu i na małym ogniu tro- 
chę podiuszyć, a gdy już będzie w pół mięk- 
ka, dokłada się groch, (który zawsze powi= 2: 
- nien bydź odgotowany; gdyż w przeciwnym 
razie, woda będzie miała smak nieprzyjemny) 
"|. dodać trochę mąki, kopru, pietruszki posie= 9 


© 


kanćy , soli cokolwiek. Można do tego użyć 
rosołu czy balonu bądź. z jakiego mięsa, a 
w maślne dni można i z wodą , lecz dodaje 
się więcóy masła i cukru, 0 
©. Marchiew tarta, albo też inna 
" Jarzyna. 

Qbrawszy marchiew w całku „ czy gala- 

repę lub rzepę, odgotować , odgotowaną u- 


trzeć na tarce, włożyć do rondelka, przy- 
: dać 'łyżkę cukru, łyżkę masłą i Śmieianką 


słodką rozprowadzić, aby nie była zbyt rzad- 


/ka; gorącą dawać, jeśli się jarzyna robi z mię- 
snym bulonem , to rzepę okładać baraniną 
młodą tłustą, maylepićy do tego użyć most- 
ków baranich odgotowanych, rosół z nich u- 
żywa się do rzepy, a mostek pokrajać w czą- 


| siki, rozbić jay ze trzy i maczać każdą czą-. 


stkę zosóbua, obsypywać pszennym chlebem. 
i odsmażać, Ozorem odgotowanym i odsmażó- 
nym tak jak mostek » zwykła się okładać ga. 
larepa lub marchiew, © > 


| Pasternak na Jarzynę, 
Pasternak/ nabiera prawdziwego smaku 
gdy jaż poźna jesień się kończy, i odpowia- 
da smakowi wiosennych jarzyn, których na 
początku zimy mieć nie można; przyjemny 
równie w użyciu , jak słażący ku zdrowiu, 


ę 


- u 


NASZ 
7 


zawsze zaymować będzie niepoślednie miey- 
sce między roślinami pożywnemi. "Wziąwszy 


potrzebną ilość pasternaku, ńależy go z pia-. 
' <sku oczyścić , prędko opłókać, byle'nie mo- 


czyć długo w: Wodaie, która: mu smak od- 
 biera, wytrzeć płólnem , pokrajać w cząstki 


podłużne, wrzucić na wizącą wodę, gdy się 


parę razy zagołuje , odlać , ułożyć w ronde- 
dek, nalać bulonem juź na miękko zgotowa- 
nóy baraniny, nie kładąc żadnćy potażeryi , 
prócz nieco soli i kilku ziarn angielskiego 
pieprzu; gdyż każda przyprawa służąca do 


mięsa, niszczy naturalny smak pasternaku. 


Pół kwarty masła rozpuścić na ogniu, dodać 


mąki dwie łyżki stołowe, zasmażyć na ogniu, 


rozprowadzić kwartą bulonu od baraniny 
przecedzonego; zagotować , mieszając włożyć 


 pasternak, przykryć pokrywą, niech się zwol- 


na do miękka zgotuje, barani mostek łab in- 
nć części mięsa baraniego pokrajawszy w ko- 


„stiki; obłożyć na półmisku pasternak, lub 


chłeb pszenny skrajany w kostkę, zmaczańy 


 sypywać jarzynę. - > 2 


w rozbitóm jayku, smażyć w iłustości i ob- 


Pasternak innym sposobem, 


Gdy wyżóy wspomnionym sposobem "paź 


Sternak ugotowany będzie w bulonie baranim 


na miękko i sos krótki pozostanie, przetrzeć 
pasternak przez sito, dołożyć masłą młodego 


Sos? 
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łyżkę „ mieszać do 


« 


dać na półmisek. Ę 
"Trzeci sposób pasiernaku ra jarzynę, 


Wybrawszy pasternak, zdjąć z niego skór- 


"kę zwierzchnią jak z jabłka, pokrajać w czą» - 


stki na cztćry cale, jeśli zbyt gruby, prze- 


krajać na pół, ułożyć w rondelek, nalać wos > 
dą, a lepićy jakim bukonem tak, aby objął 


płya jarzynę, dodać łyżkę masła, soli trochę; 
zgotować na miękko, wybrać na sito, rozło- 
Żyć każdą Cząstkę z osóbna, aby przestygł i 
ściekł zupełnie. Następnie odamażać każdą 
poosóbno tym sposobem: wziąć do półmiska 
| mąki z półiory kwaterki, w rońdelek fyżkę 

masła klarowanego, żółtków z jay świeżych 

dziesięciu, rozmieszać i rozbić ma massę, zbić 
z tyłuż białków piankę, wymieszać; maczać 


każdą cząsikę pasteruaku, spuszczać ńa roz. 
paloną tłustość, co nazywamy frytur, odsmas 


Żać i dawać na pó misku gorąco. 
O jarzynach letnią porą, 
Marchiew, *zepę, brukiew, „lub galarepę, 


| chcąc dać do stołu, pókrajać należycie i da- 
wać ną przemian każdą z osóbna. Wżziąć 
łyżkę dobrą masła, rozpuścić w rondelku i 


włożyć jarzynę , podlać trochę oódgotowanego 


mięsnego bulonu czyli rosołu, zakryć sczezćl- 


gorąca na ognin, i wys 


74 
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mie pokrywą i podgotować , a. Wraz zostaną 
miękkawe, wziąć łyżkę stołową mąki, obsy-, 
pać jarzynę, posolić w miarę, dodąć zielo- 
'nćy pietruszki usiekanćy, i dobrze podgoto- © /. 
 awać. Te jarzyny nieodbicie wprzód trzóba 
przegotować w wodzie, (jeżeli się robią zi- 

mową porą) i'odłać precz tę wodę, gdyż za-- 

wsze trącić będą ziemią; z wiosny zaś po-_ 
krajawszy jarzynkę , nie potrzeba w wodzie 
 odgotowywać, decz wprost kłaść w masło do 


rondelka i zaprawia,  ,  . 
|. Jarzyna z soczewki. 5. |. 


| "Wziąć, kwarię soczewicy”; oczyścić , wy- 
' fłókać 2 piaskn i odgotewać w wodzie ax 5 

, miękko-, potćm odlać na darszlak lub prze- | 
tak, aby woda ściekła, Rozpaścić masła ćwierć 2 
funta wrzucić drobno usiekaney cebuli, a 
gdy będzie miękka, wsypać łyżkę stołówą 


mąki i rozrobić mocnym balonem luk roso- 


(ferm, ©raz wlać, kwaterkę octu dobrego, ka- 


wałeczek cukru, i to wszystko zagotować do* 
brze z soczewką, przydawszy nieco soli. Wy- 

> dając mia stół, 'obłożyć po wierzchu baraniną 
pieczoną, koileiami lub mostkiem. Takim = 
sposobem soczewka daje się z kobrem, gdzie 
, się teń znayduję, > 


| | Fasola biata. > 5 
„Ddgotowawszy ją. na miękko i odlawszy 
: ja > 10% 


ZEARGA 


OZORZEZ NA 


a SĄ 


| cedzić , przetrzeć przez sito, aby łuska na 
8 sicie została , zebrawszy. fasolę; włożyć, do '. 


/ci funta i rożrobić śmietanką słodką z łyżecz 


 tobionemi , jak > jarmużu, „albo też. SPząn= 5 Ki 


148. 
wodę, zresztą postępuje się tak Ro jak 


z soczewką. 


PE. Drugi sposób. » 


ao fasolę. na bardzo miękko, sd. 


rondelka, do którego przydać. masla półówier=- | 
ką cukru, obłożyć z wierzchu kasztanami ż jay 


- katni; Ś | 


o Jarzyna z kar tofli. 


Wziąć. ataic kartofli ;- 'obmyć ją, da 
 dować na miękko, zlać wodę, przykryć po-. 
krywą, po jedney z łuski obierać, i gorącą 
 przecierać., gdyby nie ostygła, pb w tenczas | 
przetrzeć się nie da; zebrawszy przełartą - 
- kartoflę , włożyć do rondelka., rozprowadzić 
słodką śmietanką , bodać trochę cukru 1 soli 
bardzo mało; to wszystko zagrzać , ale nie 
zagotować ani przydymić. Wydając do sto- 
ja, można obłożyć jaką a + albo | 
grzankami, > 5 


F nsola zielona. na jarzynę. 2 


"Fasola zrywa się w lencżas , gdy się. za- | 
czynają zawiązywać strączki , kraja się we-' 
dług apodośąejei lęcz w miarę BORA U* 


- > 


Żyć proporcyą; i odgotowana w wodzie za- 
"| > solonćy dla tego będzie zielona, odcedziwszy 
przez durszlak, rozpuścić parę łyżek dobrych 
masła świeżego , dodać łyżkę mąki i rozro- 
bić. śmietanką, potóm włożyć do tego fasolę 
a zagotować raży kilka, przydawszy trochę 


"|. soli i 'cukrń. Chcąc także, można to dać kwa- 


skowato; leczw ienczas należy zamiast słod- 
 kióy, kwaśną rozrobić śmietaną , dodać kil- 
ka łótów suchego bnłonu i tuszyć.- Dając do 
stołu, okładać czyli garnirować mozgami lub 
z kartofli przecieranćy gruszkami, które tak 
się robią: odgotować kwartę kartofli , 6dce- 
dzić; na gorąco obierać i przetrzóć co żywo 
©, pmłm ostygną. Zrobi się z tego mąka, "do któ- 
_ rćy dodać dwa żółtka syrowe ; kawianą ły= 
/żeczkę cukru, wymieszać, robić 2 tego w rę- 
ka gałkt w kształt gruszek, maczać w rozbi- 


stościi lub maśle. 


P asole marynowane. 


Śimow porą wziąwszy fasole marynowa- 
ne, często moczyć w wodzie , póki zupełnie 
nie wyciągnie znaydującey się w nich soli, 
potóm postępować tak, jak i z pierwszemi, 
naprzód odgotować w wodzie na BRE, od 

e; potem zaprawiać. 


- 


te jaja i w tarty chlćb, i (odsmażać na tłu- : 


f 


160. 


ZOZ 


| Jarzyna z kartofli 


a 


_Potrzebą wybrać dużą kartoflę. w miarę 


, potrzeby, wypłókać z. piesku i, nasucho. wy- 


o 


„trzeć dobrze płólnem, potóm włożyć do. g0= 


rącego pieca, aby się. upiekła. zupełnie, eo. 


gdy nasiąpi, odrzynać wierzchołki tak., aby 
łyżeczką kayianą można hyło wybrać zupeł-- 
nie miękisz kartofli ze środka... Wziąć. póh 


kwarty masła, (gdyż kartofla wiele. go po- 


trzehuje), usiekać drobno cóbali i usmażyć, 
ja w tem, maśle, .poióm. włożyć. do tego mięs 


kisa wydrążony z'kartofli, rozetrzeć rążem, 


dodać nieco pieprzu, tłóczonego, napełniać tą, 


przyprawą wydrążone kartofle, wstawić na, 


( 4: 


Inny sposób, jarzyny z. kartofli, > 


"Wziąć dwie kwarty kartofli, odgotować, 
na miękko, obrać z łaski, pokrajać. w 'tale- 


rźyki. Wziąć masła ćwierć. Tunia. rozpuścić; 


dodać łyżkę stołową mąki i dwa Żółtka, roz= 


mieszać to i rozprowadzić. kwarią, śmietanki, 


tą przyprawą zalewać po wierzcliu, obsypać 
leż można iariym sćrem i w piecu. przypiec , 
aby się przyrumieniło. Kartofle do iego mo-' 
Żna wprzód odsmażyć na miękko. 


„pół godziny do pieca, i. dawać gorące do stołu. 


<E 


1 zagotować to wszystko mięszającz a gdy prze- . 
stygnie, dodać żółtków ośm. da śmietanki. i, 
rózmieszać kartofle , układać na półmisek , i, : 


(> 


(| 


| Jarzyna: przecierana z włoskićy kar- > 
- tofit, czyłi bulby. 


Oczyścić kartofle, odgotować zupełnie na 
miękko, odcedzić przez durszląk łub sito, 
przetrzeć przez sito rzadkie, aby łuska. po-. 

« została, utarią kartofię rozrobić mlekiem do- 
| bróm lub. śmietanką, dodać trochę masła , a 
alicąc, można przydać kawałek cukru i już 
się nie gotuje, lecz zagrzawszy wydawać da 
stołu. 200 3 | 


| 


Jarzyna 3 łopatek grochowych. 


Wziąć: grochu cukrowego suszonego (gdzie 
jest zimową porą zapas), włożyć do. wody: 
wrzącóy ze strączkami, gdy już będą mięk- 

-_kie, wyłożyć: na przetak i odcedzić, poićm 
porznąć. każdy strączek na trzy części. Pioz= 
puścić: masła świeżego pół funia, kawałek cu-  ! 
kru umoczywszy do wody, włożyć % gro- 
chem., podłać parę łyżek bułonu lub rosołu, 
kubek kawiany śmietanki, trochę kopru zie- 
lonego.ususzonego: na zimę i podiuszyć trochę, 
przykrywszy z wierzchia. . 


Smarże, czyli grzyby pomarszczone. 
Gatunek ten grzybów „ bardzo jest sma- 


czny , lecz w oczyszczeniu ich, wielką pil- © 
WWZA SEO By : y Ź 2 
ność dawać na to potrzeba, aby w przebie- 


i i ż = 2 
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> -t 
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- 
go owadu; połamawszy one na cząstki, wrzu- 
cisnąć. Przy tćm potrzeba rozpuścić masła 


i usmażyć w nićm trochę siekanćy cóbuli, pie- 
truszki, i włożywszy przygotowane grzyby, 


, wlać kwartę $mietany kwaśney, trochę pie-- 


'przu i soli, i na węglach pod pokrywą u- 
uszyć. Można do tego użyć łótów ze cztóry. 
balonu, suchego. 3 3 


| Wtoska bulba, czyli kartofla. 


„cić do wrzącćy wody, znowu wybrać i wy-- 


*rania onych łamaniu, nie pozostała żadne: 


= Ś ba 


Bułba jest bardzo użyteczną , i sniak ma 


oddzielny. od pospolitćy kartofli. "Tę obierać 


= 


 dtćm wrzucać na wodę odgotowaną, w którćy 


rzebą syrową nożem z wierzchu skórki, pos. 


| łyżkę masłą i trochę soli bydź powinno ;.'ą 


gdy juź będzie miękką, wybrać na przetak 
gorącą, aby woda ściekła i układać na pół. 


misek. Rozpalą się mesła pół kwarty świe- 


- śegó,. wrzuca się tiariego chleba pszennego 


 mnićy pół kwarty, i zarumieniwszy to, zą- 


' lać bulbę. Dla odmiany, można ją zalewać 


' nasiępnym sosem: wziąć do rondelka masła 
pół funta, łyżkę mąki, cztery Żółtka, łyżkę 
stołową. cukru, wymieszać: to dobrze, roz 

(prowadzić pół kwarią wody, w którey się 


bulba gotowała, dodać pół kwarty winą sto 


A łowego, mieszać ciągle na ogniu , przy wy- 
daniu do stołu, zagolowawszy dobrze, zalać 


Ę ; 3 5 , Ę 


SEA | 


-153. > 


c A 
J 


na m półmisku ułożójĘ: bulbę. Dobęzć jest tak | 


Że dawać ją z sosem szodowym: wziąć w ron= 


'delek cztóry łyżki. stołowe cukru, wlac pół 


butelki wina prostego stołowego, jeśli jest cy- 
iryna, obeirzeć z nićy na tarce skórkę, 102- 
bić żółtków - „dziewięć, rozmieszać, przez sit- 


ko przecedzić i łyżką wody je spłókać, aby 
nic nie pozostało , dopiero postawić na wę- 


glach id ciągle bić. czyli mieszać, aż będzie 
gorący, jednak nie zagotowywać;,a gdy przy- 


„ tym: sosem można szparagi i kalafiory dawać. 


af 


dar drugie tyle, w tenczas żalewać bulbę. 


 maylepszey, rozrobić 


"ROZDZIAŁ VIE 
_ © KOŁDUNKACH I PIROŻKACH, | 


om. 


Pirożki z sórem, pieczone. kapu- 
ścianych liściach, czyli ukraińskie. 


Wziąć półtory kwarty gryczanóy mąki: 
ją. gęsią świeżą śmieta 


' Rą., aby ciasto było ani gęste, ani rzadkie, ; 


m kwadrans mieszać w 


misie, a wymiesza- 
wszy wziąć liści kapuścianych Świ eżych w.prost: 
z ogrodu, każden wytazłszy płótnem, po- 
mienione liście nakłądać ciastem wielkościi 
spodka. filiżanki, ciasto powinno bydź tak zra- 
bione, aby się na liściu. rozchodziło, .oraz na-. 


kłądać: ua środek sórą. świeżego przyprawio= 


nego i utartego z jajami ; przydać nieco, ma-. 
sła, cukry i rodzenek. Sćr ułożywszy na liść, 


złożyć liść: każdą z ciąstemń i wsadzić do go- 


tącego pieca pirogi na pół godziny: ażeby się 


„klarowne pozynóczóReś 


zanumieniły liście dobrze. Wydawać do. sto- 


_. łu gorące, liście precz zdeymować, a osóbno:- 


na talerzu dawać śmietanę świeżą L masło. 
> 
Pirożki dkożdźowe, 


| Poooaić ciasta: drożdżowego. na ośm:. 
esób,, włożyć do rondelka mąki pół kwarty, 
łyżkę stołową gęstych drożdży , kilka jay ą 
kubek masła ,. ciepłćm. mlekiem zalać doda- 
wszy cokolwiek cukru i trochę cynamoni lub 


skórki Sytrynowćj;; wszystko to wybić i wy- . 


mieszać dobrze w xondelku ; ciasto. powinno. 


bydź gęstawe, wstawić do, ciepła, gdy po-- 
'deydzie, powtórzyć wymieszanie, Pezygoło- 


wać papieru arkusz, porznąć go. na. ówiartki, 
kaźdą ćwiaxrtkę, wysmarować: masłem, i na 
każdą z osóbna nakładać już przygotowanego 


ciasta, a, do środka wkładać: sór: wyższym 
' sposobem przygotowany vzwinąć papier, wło- 
Żyć potóm, do pieca niezbyt gorącego, aż nim 
| panice koloru: złatawego. nie nabierze , co 
gdy tastąpi , dobywać z pieca pirogi, odbie-- 


rać. papier precz k dawać: do stołu. Osóbno da 


- tego na półmisku dawać masło rozpuszczone 


ze śmietaną. Każdy pirog liczy się na. jednę 
asobę. : 
NB. Zformowawszy pirogi, należy się nie- 


co wstrzymać nim podeydą, a aw r terczaś. wsta- | 


wiać je do pe: 


DY 
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e 
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'. Jrugi sposób. o, 


</ Powyższym sposobem zrobić ciasto droż- 


 dżowe gęste; rozwałkować na grubość pół 


alową i wyciskać szklanką jak kołduny, (a 
_lepicy jest mieć z blachy taką formę) nakła- 

dać do środka przyprawiony sćr, zawijać i 
„układać napokrywę, w którćy powinno bydź 
klarowne masło; a gdy cokolwiek ciasto po- 


w Ś , 


dobrze masłem na półmisku. ' 


"a zalać 


4 
8 


Sposób robienia na prędce mąki 

| _" .gryczanóy. | - 
możdzierzu zakrepiając trochę, aby się zbyt 
nie zagrzała i nie spaliła, po-czćm siać na 


Pytel przez gęste siio, a gdy ma bydź uży: | 
la, zaparzać wrzącćm mlókiem i wymieszać | 
dobrze na stolniey, z+czego złormuje się cia- : 


sto, które nie da się wałkować , lecz w. rę- 


a , kuje wyrabiać potrzeba do użycia na pirożki. 


>. > Ę - 8 > A Ę 3 a Ę 
|. Pirożki ukraińskie z mąki gry- 
| ; * óząnćóy, > | 


r l 
"OYCTTWE 


deydzie , „w miernie napalonym piecu odpiec 


- Wziąć ktup gryczanych białych, tłóc w 


"-_ Wziąć mąki gryczanćy kwarię, wlać wrzą- 


cey wody pół kwarty, zaparzyć i wyrobić 


/ e ' Maśsę gęsią, gdy już ta massa będzie gładka, 
, mależy w ręku, (gdyż: wałkować się nie da), | 


|: 157 


robić małe. kołdunki; nakładać sćrem bez cu- 


kru i rodzónek, wrzncić do wody zagotowa- 
móy i cękolwiek zasolonćy ; po odgotowaniu 
odlać na durszłak lub przetak, jeśli świeża 
słonina, skroić w drobne kostki, usmażyć na. 


'rumiano; zalać ńa półmisku tąż słoniną albo 
| masłem, i;dawać na gorąco, osóbno zaś śmie- 


- 


LJ Ę 


tana daje się na talerzu. - 


- Piroźki z cielęcego lekkiego. 


|  Qdgotować na miękko cielęce lekkie z ser- 
cem , odrzuciwszy wątróbkę , wybrać żeb 

ściekło i obeschło, uśiekać naydrobniey, tak= 
Że świeżćy słoniny odgotowanćy usiekać co- 
kolwiek, nsmażyć parę cćbul drobno usieka- 
nych w łyżce masła; włożyć siekanie, dodać © 
na kóviec noża pieprzu, patę jay, dwie łyżki 
tartóy bułki, wymieszać ; zaparzywszy mąkę 
gryczanę iak jak do sćra, robić w ręku ma- 
lenkie kołdunki, nakładać siekaniem, spuścić 


ma zagolowaną wodą, gdy się zagotują, na=. 


tychmiast włożyć w przygotowany zagotowa- 
ny bulon biały, dogotować należycie, odlać 


na durszłak; na półmisek wydawszy zalać 
masłem zarumienionóm z chlebem tartym. ; 
IVB, Dla tego się uprzednio pirożki w wo- 


dzie zagotowywują, że się w mące muł znay- 


duje, do mąki zaperzanćy jaja nie uchodzą; 
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że 3 po 2 > 
Wziąwszy lina, szczupaka lub inną ry=' 
bę, należy ją wprzód oczyścić'z łuski, *0s0- 
 lić, petóm „koście naystarannićy oddzielić od 
mięsa; mięso zaś drobno posiekać, 'przyda- 
wszy 'do tego bułki umoczonóy w mleku i 
wyciśniętćy., trochę masła 'przysmażyć z có» 
- balą posiekaną. dodawszy pięć jay i zrobić © 
m tego jajecznicę, przestudzi wszy 6nę, przy-. | 
dać dwa jaja całe , trochę majertmu , cokol- 
wiek pieprzu: i gałki muszkatołowóy , utłóc 
„ to razem i wkłądać 'do przygotowanego cia» 
sta, potóm na wydaniu odgotować, odcedzić 
i zalać masłem. Ciasto z mąki pszennóy za- 
*obiwszy z jajami, wałkować cieńke i na 
kładać sickaniem 5 


<Kotduny. rakowe. 


|. Raki należy wprzód z koprem i solą od- 
gotować, po 'ugotowanita obra wszy same szyj- 
ki ze skorupy, należy drobno posiekać, wziąć _ 
|,  // łyżkę masła. rakowego i jay pięć , usmażyć 
e _ Jajecznicę , usiekąć cćbuli i msmażyć w ma- - 
śle, dodać 'trochę pieprzu , zielonćy pietru- 


(szki i kopru, bułki tarióy., parę jay, 4 to 
wszystko zmieszawszy z rakowemi szyjkami 
podsmażyć, dodać żółtków ze 'eztóry ,, gdy 
.. ta massa przestygnie, za wijać w ciasto, zwy» 
e czaynie odgotować , przecedzić przez dur- 
i | A s Ź 


I 
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©. szlak i polać rakowóm masłem gorącóm. Dla 
„odmiany żaś., można zawijać %w cieście droż- 
'dżowóm i odsmażać. - » 


- Kotdunki z suchych grzybów. 


Wziąć wianek ed pół kopy'grzybów, wy= 
myć w wodzie razy kilka , aby nie było 'py- 
„łu i piasku, gotować dopóty, dopóki zupeł- 
/ mie miękkie nie będą, pe czem wyłożyć na 
. przetak, aby ściekły, każdy grzyb z osóbna 
wytrzeć serwełą i usmażyć naydrobnićy. Pa+ 
rę cóbul usiekanych usmażyć w łyżce masła 
na miękko, włożyć w to grzyby, dodać sie- 
kania trzecią część ile gtzybów , wytmieszaś | | 
wszy dodać parę jay i pieprza ma koniec no= 
fa. Rozwałkować ciasto z pszennóćy mąki za- 
robione z jajami, nakładać i formować kał. 
dunki, odgotowawszy zalać je masłem z bał- 
ką zarumienioną i dawać do stołu. 

Dla odmiany można te kołdunki dawać 
z.sosem , który tak się robi: wziąć kwater= 
kę masła, rozpuścić na ogniu w rondelku; 
dodać łyżkę mąki; zasmażyć, Trozrobić pół 
(, kwarty śmietano, pięć żółtków i'dodać sma* 
- ku od tych grzybów wygotowanego i przece* 
dzonego przez serwetę pół kwarty; zagoto< * 
wać mieszając na ognia, sosu powinno zostać 
wygotowanego trzy kwaterki. Kołdunki odce- 
dzone z wody dobrze, zalać tym sosem i wstaź 
wić na kwadrans do pieca. 


1 
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, Kotdunki z grzybów świeżych, © | 


Grzyby świeże wypłókać z piasku, odgo- | 
 dować w wodzie trochą zasolonćy, odcedzić | 
|; precz wodę , usiekać grzyby drobno. Wziąć 
| parę łyżek masła, parę cebul nsiekać, i w tem 
| '. maśle usmażyć , dodać usiekane grzyby, co= e 

kolwiek pieprzu, i pod pokrywą tuszyć; po 
źnićy przestadzić, dodać parę jay i łyżkę 
 tarlego chleba. Rozwałkować ciasto drożdźo- 
we gęsto zarobione , formować kołdunki , a7 
po zrobienia onych, gdy ciasto podeymywać 


| się zacznie, smażyć na świeżćy tłustości. Do | 
,,,,, ciasta, które się rozczynia na to , potrzeba 

| ( dodać kawałek masła dla kruchości , potóm 

i | wałkować. > |. 


Kotdunkt ze smarźów, 


Smarże trzeba łamać na kawałki i pil- | 
nie uważać, aby się w nich robactwo nie | 
zakradło , zreszią tak postępować, jak z bo= | 
rowikami, wypłókawszy dobrze w zimney | 

„wodzie, na wrzątek się spuszćza i mocno | 
 odgotowywa, po czóm wrzątek się odlewa, | 
_ i powtórnie. wkładają się do zimnóy wody, 
wu którćey po chwili wycisnąwszy je dobrze , 
w podsmażonóm maśle z cóbulą smażyć, a «| 
dla przyprawy dodać kopru i cokolwiek pies 
pizu, a Si A 
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Pirośki ze Ślimkowych powieleł, 


"W dróżdżówóm cieście zawijąć kowidła, 
robić kołdunki, i w papierze na pokrywie 
odpiekać. Chcąc zaś róbić je w. cieście za- 


gniatanćm z jajami, trzeba cieńko rozwał- - 
- kować. i zrobione pirożki odgotować , sLoro 


będa ' ą gotowe, odcedzić i zalać świeżą gorą- 


*eą oliwą, a | będą , niżeli z ma- 


"stem. 


2 "Koiduny Z mozgów. > 


X 


Wziąć dwie pary świeżych wołowych n mo- 


zgów, obiać one z plewek t przetrzeć przeź 
rzadkie sito. Wziąć ćwierć funta masła, u-- 
smażyć z'cebulą drobno posiekaną, aby się 
raz zasmażyła, dopiero włożyć mózg; żółt- 
dów od jay, mieszając razem usmażyć , gdy 
| dobrze zgęstnieje ; przydać iartćy bułki, jay: 
parę całych, gałki muszkatołowóy > trochę 


pieprzu utłóczonego , jeszcze należy raz wy= 
mieszać i wkładać do:ciasta cieńko rozwałko- 
"wanego ; gdy się porobią kołduny, maczać je 


w jajach rozbitych , obsypywać tartą 3 E 


4 odsmażać w masle lub e 


*Katdany z krysek CŁ elęcych 


Rodi cielęce tłuste i świeże zagotować 


w wodzie, wymyć one z slazu 1 wypłókać 


W czystćy wodzie. Potóm kładną się do ron- 
11 
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- delka- nalanegu b a lepiey hulonem, dos. 
dać do tego włoszczyzny, i i odgotować miękko. 


* Wtedy wydobyć i: włożyć da durszlaka, aby ża. | 


- woda śŚciekła zupełnie , a troszkę obeschły z 
tedy one drobno posiekać i usmażyć w masle 
'zprzylaniem trochę cebuli siekaney , i zie- 
- lonćy pietruszki, tartóy bułki , parę jay 1 
gałki muszkatołowćy, i wkładają. się do ciasta 
przygotowanego jak na kołduny, maczać w. 


rozbite jaja i obsypywać tartą e. ad jA 


e dawać do stołu. -—- 


Jabtka smażone m ciaście. 


Ś 


Wziąć jabłek a moch zdjąć 
z u wierzchaią skórkę, *pokrajać na pięć 
części w talerzyki, wyrzucić ż nich rdzeń i 
ziarnka. Bierze się kwarię: mąki pszónnćy i 
rozrabia się z piwem z dodaniem łyżki ma= 
- sła rozpuszczonego, i wymieszać to wszystko 

dobrze, to ciasto nie powinno być ani zbyt 
rzadkie, ani zbyt gęste, do pomienionego cia- 
sta macza się każdy kawałek jabłka poktaja- 
nego, ikładzie się na patelnię z masłem roze. 
 puszczonćm ; gdy się z obu stron podrumie- | 
nią, wyjmują się: aby tłustość żciekła, i u- 
kładają się na półmisek, a dając. do stołu po- 
sypują się cukrem. Można też innym śpośo- 
bem ciasto urządzić: wziąć pół kwarty mąki 
pszennćy , żółików ośm, trochę Śśruietany „ 
imięsauy a poRnao bydź gęsta” 


EZ 
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Z 


o we, z białek zaś  ańałah, ubić pańkę i 
znowu rożmieszać ; w smażeniu postępować 
powyżćy wskazany m > 


Bo oe o grzankach. 2 

- Pokrajać pirog na części według upodo- 
ixmia; ima każdą ponakładać powideł ze śli- 

| wek: lub z jabłek z jednóy strony. Wziąć 

+ żółików ze dwanaście, dwie łyżeczki kawia- 
ne mąki, z pozostałych białków ubić piankę, 
razem wymieszać i maczać w onćm ciaście 
grzanki tą Stroną, gdzie są powidła, spu- 
| szczać na rozpalone masło na pokrywie, gdy ) 
JE się podrumienią, obrócić na drugą stronę ań © ; 
_ się przysmażą. Dając do stołu posypać z wierz-. 
chu drobno utłóczonym cukrem. a tłusto- 
ści ae > a nie możną. 


BZ 


Drugi sposób. 


) Bułki pszenne lub pirogi pokrajawszy na 
PB "grzanki j pokropić one mlókiem, rozbić kil-- 
"R ka jay hartalerzu, zmieszawszy z drobno u- 
| ałóczonym cukrem , w owe jaja grzanki ma- 
czać, pomoczywszy obsypywać pszennym Ą 
chlebem i odsmażać na maśle; potóm cukrem 4 
Z cynamonem obsypywać i przed palącym się 
p sub: 


* 
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Grzanki Z dutki 2.sosem, 


Obetrzeć bułeczki czyli spore sucharki; 
ponakrajać i ponakładać alho posmarować po- 
widłami., zmoczyć w milćku lab dla odmia- 
ny w winie białóm lub czerwonóm, rozbić 
jaja zmoczyć w koło, tartym chlebem 'osy- 
 pać i na maśle rozpalonóm tak, żeby się za= 
topiły , odsmażyć, a ułożone na półmisku so- 
„sem . winnym zalać, który z butelki wa 
ryjnego wana się. robi. 


Jak robić Aż a. 


"Gotować na wrzącóy wodzie. długo, aż 
sianą się. przezroczyste: odcedzić dobrze, i_ 
na sicie wodą przepłókać, żeby ściekły. Zro=- 
- bić sos: włożyć SETY odgotowanego funt. Kie 

chce'na zimno ; trzeba wlać wiira czerwone= 
go lub białego, nieco cytrynówóy skórki, ka- 
wałek jcynamonu, (cukru mnićy* pół funta , 
zagotować parę razy, wylać ma. sałaterkę i 
wydawać gdy zastygnie. W upałąch ta Pe 
trawka bardzo jest. zdrawa, ? 
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> © PIECZYSTŃM UŻYWANŃÓM NA STO- 
kaca CZASIE. Ba WIĘLKANO= 
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Pieczeń wołowa. zrazowa zimna, nas 
 ksziatć pokefleyszu. o 


z dobtego mięsa. wyjąć zrazową okazałą 
pieczeń.,. obwinąć: w płótno. i na. pniu. nieco 
pobić , wydobywszy * z płótna ;,. obsypać pie- 
czeń łyżką saletry miałko. utłóczoney, E 
dwiema łyżkami soli, włożyć w. naczynie 
- drewniane , w faskę lub. baryłkę, któraby nie 

Udana 6 szczólnie, niech się: godzin kil- 
(ka przetrawi. W rondlu pobielanyim zaga= 
 tować octu gospodarskiego dobrego kwart 
" trzy, z łyżką saletry; łyżką TEZMATYNU , ta= 
kąż ilością. kołandry , jałowcu , pieprzu an-'- 
gielskiego., z kiłką lśómi hobkowemi, kilką 
goździkami i. kwaterką soli,. po zagotowaniu 
zlać do eż gi mianego; a gdy a 


R 468 
„ ., ostygnie, zalać pieczeń na niedziel dwie, co © 
, ,,. dni kilka obracając z dna ua wierzch. Po-- 
|. , czóm bierze się z naczynia sama tylko pie-- 
| czeń, nie używając bynaymnićy pozostałego 
. soku, kładnie się w rondel kilka plastrów / | 
- skrojonćy słoniny, kilka cćóbul, marchiew je- | 
| '... dną skrojoną, cokolwiek korzeni, pół kwarty A 
_ 0ciu, nalać wodą lub smakiem od mięsa, 
zapolować na ogniu, a potóćm przykryć po- 
krywą szczelnie, na trzynożkach postawić , 
gdzie są rozpalone węgle , niech z wolna się 
'. /fuszy , obracać przez parę godzin, aż będzie © | 
|. miękka i małó sosu pozostanie., W tenczas | 
wybrać na blat, niech ostygnie aż do zimna, / | 
odcedzić na sito, aby zciekła zupełnie, zebrać - 
tłustość z wierzchu. a trochę mięsnćy essen- 8 
cyi rozmieszać z łyżką oliwy lub dwiema, na 
lodzie mieszając oblać, gdyby nie obsychała 
pieczeń, kroi się ną talerz plastrami, iu- | 
_ Żywa się do nićy trochę octu z oliwą i pies | 
. przem. - po: i 
> _ Pieczeń łosia. *- 


mieć RS 


(, Wziąć zrazową pieczeń z zadnićy ćwier= 

> ti, lub inny miękisz, włożyć w naczynie , 

łecz nie miedziane , octu tyle, aby pieczeń. 
zajął, przegotować z półkwaterką soli, nie- 
eo angielskiego pieprzu, z kilką goździkami  - 

| i kilką bobkowemi liśćmi, po przegotowania, 

i ostudzić i zaldć tóm pieczeń. Kto che na | 

dalszy czas zakonserwowć, niech w baryłce R 
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zaszpuniuje i postawi na lodowni.  Urządza. 
się do użycia następnie: ukroić grubo świe- 
żóćy słonini, posypać słoninę majeranem z tro- 
chą utłuczonych korzeni i nożem w smiękisz 
pieczeni tę słoninę ponakładać: obłożyć pie- 
czeń plastrami słoniny i w gorącym piecu do- 
brze obrumienić , złożyć do rondla, lecz nie- 
 ezerwonego, pieczeń na sitko scedzić, sok od 
nićy który się znaydzie odłączyć 0d iłusto- 
ści, a dodać do tego octu kwarię , bulona 
kawałek, trochę oliwy, można szklaneczkę. 
wina, i pod. pokrywą na miernym ogniu tn-- 
szyć na miękko, co gdy się uskuteczni, wy+ 
 jąć pieczeń, na półmisku; aby ostygła, sos 
Qd. nićy przecedzić, wygotować, aby nie wie- 


KE ; ja: = > RY CER ra M f . Ę c K]_* > 
łe zostało, mieszać na lodzie, aż póki zgę-. 


"stnieje, tym polać pieczeń, a nie będzie ob- - 
sychać, E > jóy właściwy pozostanie. 


Pieczeń cielęca szpikowana. 


AZ 


A 


*_ $łoniną nie jełką szpikuje się zwierzchnia - 
strona pieczeni cielęcćey, pieczeń ta powin- 
na bydź pomoczona w mlóku i obtarią z 8o- 
e . LJ - e > a, z 5 - Ś ś 
di wilgoci. L apierem podzyngowanym ma- 
słem obandażować pieczeń, i tak piec obra- 


€ając regularnie, polewając tłustością. papier, 
_ gdy się zarumieni, odjąć goi polać pieczeń 


masłem, gdyby kolor brać zaczęła ; obsypać 
tartą pszenną bułką, pokropić masłem, gdv 


e 


się obrumieni , zdjąć powoli z. rożna. > aby 

tarta bułka nie opadła. > 4 | 

_ Pieczeń cielęca z: sosem. śmietan= 
.. 40mm, , > 


AR 


Wymoczyć w mleku, posolić, aby przes 


_słoniała, można. szpikować, lub jak się komą 
podoba, odpiec w: piecu. albo ną rożnie pole= 


wając masłem, gdy się odpiecze, oblać śmie- 


 łankowym sosem, obramienić, i znowu ta. 
powtórzyć. Do tego lepićy jest piec cielęcinę 
'ma różnie, a zdjąwszy na pokrywę, oblewać 
_ sósem i obrumieniać, 'poźnićy położyć na blat. 
a nie będzie obsychać tsmak mieć będzie:od- 


| 


imienny, Sos do nićy tak się robi: 


©. Rozpuścić w rondelku pół funta masła R 
wsypać niąki kwaierkę , mieszać z masłem 
na małym ogniu, aby: się podsmażyła, potóm 
rożrobić to pięcią kwaierkami śmietanki i za. 
gotować dobrze mieszając, aby massa. była 


„ gładka, i gdyby tylko nie przepaliła się. Gdy 
cokolwiek przestygnie; dodać żółtków SYTo0= 
wych z jay ośmiu, wymieszać i pieczeń ob. 


lewać i obrumieniać. w piecu, aby się ta mas-. 
sa opiekła. 8. 


|, Pieczeń sarnia. lub daniela. 


Z tych pieczeni zdeymuje się naprzód na- 
Żem błona, nakształt żyły, szpikuje się sło- 
ji A > = k A | . ? _ 
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niną, i naymnićy dobę powinna bydź, mary- 
nówana w. occie przegotówańym z korzenia-- 
mi. i solą. Piecze się pódobnie. jak. łosia. 


djs 


| © dkrobnćy źwierzynia. 


Zające, cietrzewie, głuaszce, jarząbki, ku= 
zopatwy nie potrzebują. moczenia, lecz wraz 
po oczyszczeniu należy je. szpikować., im. 
grubsza sztuka , tóm, grukićy krajać słoninę > 
polewać masłem, regularnie obracać, a gdy. 
się obrumieni i dopieka, polać: sosem, znowu 
obramienić, nakoniec zdjąć na półmiski, aby 

sos Ba mich pozostał, przez co będzie pie- 
czyste trwalsze. Sos do tey żwierzyny robi 
się taki, jaki do cielęcćy pieczeni, można je- 
szcze do niego dodać suchego bulonu drobno 
pokrajanego łótów trzy. W niedostatku hulo< 
nu suchego, używa się kulon z gotowanego © 
mięsa; lecz w .tąkim razie nie trzeba śmie- 
ianki. Pieczyste tym sposobem sporządzone , 
_ będzie smacznieysze i na gorąco. ińa zimne; 
nie będzie obsychać i dłużey się konserwo- 
wać może. 
Ś >.> 


Kapłóh na gorąco. lub, zimne 


Kapłóna karmnego nienależy parzyć wrząte 
kiem, ale po zarznięciu natychmiast skubać, 
pierze, skoro bowiem ostygnie, Skóra róze 
dzierać się będzie; po oskubaniu , powiesić 


Pe: 


, na dobę, ażeby skruszał. Oczyściwszy jak na 
rożen, polać go masłem, we-środck. włożyć 
parę śledzi niepłókanych, dla mocnieyszego 
_oderu, obłożyć kapłóna plastrami słoniny, 
obwiązać papierem podzyngowanym masłem, 

- lub polać. 50 po wierzelu tłustością, i wło- . 
Żywszy na 'ożen , piec obracając regularnie; | 


po upieczeńiu 9. odjąć papier ze słoniną . po- R 


lać kapłóna masłem, a obsypawszy. tarią buł-- 
ką, obrumienić zdjąwszy z rożna, wydobyć 
śledzie ze środką „ których, odor przeymie 
kapłóna. e A 


< ł 
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Kapłón tmtym. sposobem dla ochmiany, 


© Gdy kapłón: będzie oczyszczony powyż- 
szym sposobem, nałożyć we środek i pod skór- 


kę szyi massy śledziowćy, która się tymspo- | 


- sobem Sporządza: wymóczyć trzy śledzie ho-. 
lenderskie , wycisnąć 2 nich wilgoć przez 
płótno, odłączyć kości, mięso zsiekać, utłóc, 
„dodać masła ćwierć funta miesłonego, jay 
całych cztóry, parę żółtków, przetrzeć tę 
massę na sito, aby drobne kostki i oście po= 
zostały, dodać tartey bułki kubek od kawy 
i łyżkę klarowanego masła, nadziać. kapłó- 
na, obandażować powyższym sposobem i od- 
piec. Gdy się będzie rozbierać na gorąco lub. 
zinino ; krajać razem ze śledziami do użycia. 


j! 
N 


a. 


| Kaptón lub indyk z jałowcowym 
smakiem. o 


>. Oczyszczony kapłón lub indyk powyż+ 
szym sposobem, szpikuje: się słoniną. Po 
' czóm bierze się stołowa dobra łyżka jałow= 
cu, sieka się naydrobnićy i wsypuje się do 
z0zpuszczonego ćwierć funta masła, miesza 
się, polewa się kapłón lub indyk zewnątrz 
4 wewnąliz, obandażowawszy papierem 26 
słoniną , odpieka się podobnie, jak wyżćy: 


sk R > > Ę > . s | aj Ć - > ę 
Gęś na święcone saletrowana. © 


Gęś dobrze: karmną oczyścić jak należy ; 


|| ułożyć w makotrę lub misę polówaną wie 


ką , zagotować dwie kwarty wody, do któ- 
rćy dodać kwaierkę soli, łyżkę miałko utłó+ - 
"czonćy saletry, nieco bobkowego liścia, roz= 
 marynu, angielskiego pieprzu; kilka goździ- 
ków; cokolwiek kołandry, zagotować to ra" 
„em, wystudziwszy , zalać gęś, postawić na 
lodzie na półtora tygodnia, aby usłoniała i 
* usaletrowała się dobrze. Potćm do rondla 
włożyć trochę włoszczyzny ; korzeni, z ko- 
$ki lab jakiygo mięsa wygoiowanym smakiem — 
_ zalać ; i na miękko odgotować; w tym sma- 
0 ku niech przestygnie, -a poźnićy na półmisek. 


i 


y 


_ Szynka czy to. w ciąście pieczona lub go. 
towana, nie powinna się zbyt przeparzać, 
„Gdy miękka będzie , z łatwością można od: 
dączyć skórę od słoniny. Witenczas wziąć 
, gukru ósmą część funia: i/łót cynamonu taiał- 
/ko siłóczonego., obsypać: tóm szynkę: gorącą 
ś do pieca gorącego postawić, aby się cukier 
Zarumienił, Przez to szynka. zatrzy > SE 
środku. sok, i, 2. 


9 przygotowaniu farszu tub siekania 
> do nadlziewania prosiąt tub inay ka. 


ł 


4 


| 
A 4 


włożyć *do 'niego 
odsmażyć, wy= 


ZWISA 


- mieco soli, stłóc to na m dać jay ośim 
/. całych , cztóry żółtka, jeszcze przetłóc do- 
" brze:; wsypać rodzćnek drobnych OCZYŚSZGZO» 


= 
| 


A ź 


o 


nych, łyżką wymieszać, aby. tylko ródzónek I 
_ mie rozetrzeć, nadżiać prosię lub indyka i 
" sadzić do pieca. ZA A 2 


EA 


Nadzienie czyli siekanie dzikie, 


|. Wziąć dobrą wątróbkę Cielęcą z dobrego | 
cielęcia; pokrajać w plastry, wyskrobać no-. 
żem miękisz, a żyły odrzucić. Usiekać je-- 
szcze miękisz wątróbki i przetrzeć przez si- 
to rzadkie, Rozpuścić pół funta masła, do 


© |. którego. dołożyć funt słoniny świeżóy, wy- 


 skrobanćy i przetartćóy przez sito, mieszać 
_ to pół godziny, wbijając jay całych ośm i A 
 żółików ośm, po czóm dodać pół kwarty tar- | 
"tey bułki, gałkę muszkatołową uiłóczoną, pół | 
- łóta cynamonu, tyleż goździków iangielskie- | 
_ go oraż prosiego pieprzh po kawianćy łyżecz 


 -€e, cukru kawiany kubek, soli łyżkę iro- 
dzćnek. drobnych oCzyszczonych, wypłóka- 


"mych, wyciśniętych z wody ćwierć funta. © | 


+. teyże samćy massy, można robić wy- 
borny budeń, dodać łyżkę masła, z dziesię- | 
cia białków ubić piankę, wymieszać, formę | 


-._ lub-rondelek wydżyngować masłem i wysy- 


pać bułką, włożyć do niego massę i wstawić 
o pieca na półtory godziny. 0 - 


l 


+. Sposób robienia auszpiku, który słaży do | 


z, ę 


"475 


*posypy wania szynki i pieczystego , Oraz daje 
dekoracyą, nie pozwala obsychać i pomaga 
_smakowi, jest następny: wziąć od cielęcia 
nóżki, główkę, a dla smaku kark lul łopat- 
"kę, porąbać to wszystko, dódać inięsa wo- - 
- łowego kilka funtów, także kolanko od szyn= 
ki, oberznąwszy wprzód skórę, aby mie trą- 
-ciło dymem, dodać kilka cćhuł, parę mar- 
* chwi, tyleż pietruszki, trochę angielskiego 
całego pieprzu, cztóry listki bobkowe, kilka 
goździków , kilka: suchych grzybków; nalać 
wodą, niecl:-się gotuje. aż do rozgotowania, 
|ecz nie w ciasnóm nacżyniu , odcedzić do- 
brze na pizetak, Żeby zupełnie ściekło; a 
potóm przez płólnó zebrać iłustoóść, wygoto- 
" wać; gdyby było gatniec, wlać mocnego oc- 
tu kwartę lub mnićy, probując kwasu, tro- 
chę estragonu jeśli jest suszony , rozbić biał- 
'ków od jay dziesięciu z Lyżką wody, wlać , 
wymieszać, lecz nie w gorące, zwolna ńiech 
się gotuje, aby tylko gatniec zostałó, puścić 
na serweię lub worek flanelowy; potóm w 
 maczyniu byle nie miedzianóm , postawić na 
ód, gdy zastygnie , siekać moeno i obsypy-. 
wać pieczyste, ryby i rolady. © 
Sok ż czarnych jegód lub kościenic, 
- Przebrać jagody starannie „ aby jaki o- 
wad w nich się nie zakradł, wsypać je do 
makotry, rożetrzeć wałkiem na iniazgę, przes 


A 


Dn 


puścić przez worek flanelowy, gdy ścieknie, 
„dodać kilka kropel ©leyku cynamonowego .„ 
do pięciu k waterek soku, funt cukru, któ- 
ry uprzednio polać kwaterką wody, przego- 


towac parę razy: wyszumować , 'wystudzić 5 

"zlać 'do 'porterówek , zakorkować mocno, o> 

smolić, postawić w piasek i brać do ażytkn, 

a będzie trwały i śmaczuy., 
RC CZAJA 
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ę rej Js= 


A 
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ROZDZIAŁ. Xi. 
KLUCZ DO DYSTYLLACYJ. 


Wstep 


w aystyllacyi mela mieć, paczność 5a 


wódkę, zjakiego produktu jest wyprowadzo- 
na, na wodę ; z jaką się ona ma tozprowa- 
dzać; „ na smak korzeni i nasion użyć się ma- 
" jących, bo im te produkta są lepsze, tóm 
wódka jest. przyjemnieyszą i smacznieyszą. 
Wódka daje się wyciągać ze wszystkich ga= 
tunków ziarn, m fruktów; z jagód, z jarzyny 
a nawet z niektórych korzeni polnych, lecz 
powszechnie z ziarn zwykła się palić. 
Pszenica w tym celu jest maylepszą , i 
naywięcćey wydaje wódki,  mnićy zaś przy- 
krego odoru. w so inney: a nie 


„kwory robią z z Wina. Ww małćy Polsce ways 
o MWięęcy ź kartofli, albo. przez SACZ z żytem, 
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robią wódkę. © karlofli jest naygorsza i 


kartoflowego kleja, w kotle się nie przypa- 
Jia, a zatóm dwojaki nieprzyjemny odor 
z siebie wydaje, raz ze swego oleju roślin= 
nego, j(drugt raz z przypalenia w kotle. — 
Wszelako dystyllowania mogą uczynić wód- 
kę i likwory zdatne” do picia „ bez żadnego 
swądu, tak jak z pszenicy, ale ło. s. 
wiele pracy. Woda do rozprowadzenia- po- 


winna bydź miękka, nie siudniowa , bo się 


/ w nićy poczęści znayduje wapno czyli gips; 
Kok przeszkadza klarowności wódce. 


za o spirytusie, 
Biosie proporcyą naprzykład do wódki 


ÓW Królestwie Palskiów - i w Litwie z żyta - 


( rzadko się zdarza, aby dla włąściwego sobie 


) 


| żytnicy lub kartoflowóy. Należy wziąć dwa- 


naście garncy wódki szumówki *) ; węgla 


z miękkiego drzewa i jeszcze raz na fajerce , 


s przepalonego łótów czierdzieści ośm, prze- 


ttóc je na drobno i wsypać przez szpunt do 
beczki, zatkać i kłócić przez kwadrans, na 


drugi dzień toż samo uczynić, a na trzeci 


dzień wlać do dlembika dystyłlować dopóty, 


R - da GR. Papo lub trzaska. 


p) Ten  lasak i co * > ości, mą ta- 


zwisko. szumówka, dla szumu, który a 


„a. e się. ją > 


t 


"pa 


Z alembika wybrać brud i wyczyścić , gdy. 
tćy wódki jest mnićy jak dwanaście garney, 
pewiórnie wlawszy dystyllować, a gdy się 
połowa odbierze , przybiera nazwisko Śpiry= 
tusu N. 1., z którego wyrabiać można wód- 
ki i likwory; takowy śpirytus nie ma w sobie 
badnego swądu, a smak mieć będzie słodkawy. 
, IZ Z węgłami w tenczas się robi; gdy 
jest wódka kupua smredliwa, W wielkich 


fabrykach tego sposobu nie używają, wolą 


mnieyszą połowę odebrać , niżeli ste trudnić 
czyszczeniem jóy przez WĘGIE 0 Ba 
AI W dystyłlowaniu pićrwszy garniec 
jest uaylepszy, poźnićy «coraz gorszy aż do 
estatka. Gdy się odbiera przez połowę, je- 
den z drugim się miesza. Robi się i tak do- 
bry śpirytus, gdy śię natrafia w kupnie na 
dobrą nieswądliwą wódkę, w tenczas można 
z nićy odebrać więcćy jak połowę; resztę 
z tćy pićrwszćy połowy zbiera się ze dwóch 
lub trzech razy, dystyllując przez połowę, 
takowy śpirytus N, 2. jest trochę padleyszy, 
o kióry może bydź zdataym na wódkę poma-- 
_ rańczową lub ratafię. Odchodek zaś z tóy 
połowy dystyllować kilka razy, bez dolania 
maymnićy wody, aż do lćy próby: skoro wsy- 
pawszy nałyżkę blaszaną prochu sirzeleckie= 
go, i wlawszy tego odchodkowego Śpirytusu 
proch się zapali, io jest jaź śpirytusem mó- 
_' enym i zdatnym do stolarzy: pod poliżurę lub 
- lakier śpirytusowy, albo teź pod maszynki, 
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(380 A 
7 rozpuszcza w sobie szyki żywi - A 
-, czne  ozęści. o 


iP. © WÓDKACH. 
w ddka migdatowa, > 


> Trzy garnce śpirytusu N. 1. 
Jeden i pół migdałów gorzkich stezych, | 
- Dwa łóty cynamonu. 
- Jeden łót goździków. > 
ee garniec wody. > 
| "Fo wszystko włożywszy i wławszy płyn o 
3a. mka dystyllować, nim się papierek 
nie zapali. Potóm zgotować cukru funtów - 
| _ ośm z a wody i i zmieszać. 2. 


Ź 
sy 


P. w ódka cytrynowa. 


m. garniec śpirytusa. N. 1. 
Przy łóty skórek Cytrynowych suchych, 
„Pół łóta A 


- FE Ajerówka. 


Dwanaście SL e suchego, Ś Sicz: 4 

s więcćy. - 4 
Pół łóta cynamonu. > 5 > | 
© Pół łóta kardamony. >. | 
Jeden łót t pomarańczowych skórek. 


j - Tezy garnoe śpirytusu N. | 


> M 
PII. Goździkówka. 


M rzy garnce śpiryłusu N. 1. > 
Sześć łótów goździków lab mniey nieco. 
Jeden łót cynamonu białego. > 
Pół łuta kubeby. > 
trynowych. 


" Pół łóta skórek cy 
* FILL. Miętówka. 


_ Trzy garnce śpirytusu N. 1. j i 
- "Trzy ćwierci funta mięty pieprzowóy; w 
mieyscu ziół olejek miętowy na smak. 
= Ę 26 


i 1x. Anyśćwka. 


Dwa garnce spirytusu. ż 

„ Jedna garść anyżu. ©. 

/ Pół łóta cynamonu., © | 
Jeden łót cytrynowych skórek. 
Pół łóta goździków. | 


X. Nie będę wyrażać recepiu na wszy” 
sikie wódki, z tych bowiem można przysto= 
sować do innych, Chcemy naprzykład meeć 
jałowcówkę, trzeba przydać jałowcu; cyna+ © 
monówkę, cynamonu ; kmiukówkę , kminu ; 
it. d.— Dodatkowe zaś korzenie, jako to: 
cynamon, goździki, kardamona, kubeba, gał- 
gan, cynamon biały, skórki pomarańczowe , 
cytrynowe i t. d. robią w likworach smak 


U 


6 


| 


- takąż i 


z o 
daleko przyjemnieyszy , lecz wzięte w pro- 
„porcyą: naprzykład do garnca Śpirytnsu, pół 
Jóła, a naywięcćy łót jeden, gdyż większa: 
ilość zepsułaby gatunek wódki, kióry mieć 
chcemy. 0 0% 


XI. Uwaga co do wódek. 
Wódki keloru ciemiego, nie powinny bydź 


dystyllowane tylko śpirytus rozprowadzony 
z wodą miękką przez połowę, nałać na ingre- 


> dyćncye, postawić w mieyscn ciepłóm na dnt 


kilka lub kilkanaście, podług twardości ingre- - 


dyencyi, «i tak: kwiaty mniey, skórki, i gałki 


pomarańczowe Więcey mokuąć powinny, na- 


przykład do dwanasta dni, i codziennie, je 


kłócąc, odlać na sito , potóm zasyropować. 


- XZZ. Pomarańczówka, o « 
Cztćry garnce spirytusu N.2. rozprowadzić 
lością wody, wsypać pomarańczowych 
gałek funtów dwa, do gęsiorów nalać rez- 
prowadzonym spirytasem, moczyć przez dni 
dwanaście , codziennie kłócąć, odlać , potóm 


'- Zasyropować.. 


6 AMIR Dota ka 4 


3 o Trzy garnce spirytusu Ne +. 
Trzy garnce wody miękkićy. 


zb 


= - Rz: SIE 


Sześć garści piołunu świeżego. 
"W ciepłem mieyscu moczyć przez ośm 
godzin, potóm zasyropować. Dłuższe mocze- 
nie zmieniłoby wódkę w żółty kolor. X. 


XIP. Ratafia ww becie robiąca się. : 


> Wycisnąć przcz chustę wisień czarnych 
garncy dwa, śpirytusn. 5 > garncy dwa, 
zmieszać razem i wlać w gęsiory, ża parę dni. 
„osad na dno opadnie, potćm przefiltrować 
przez worek kapeliszowy izasyropować. Mo- 
Żna-w rozprowadzony Śpirytus wiśnie wsypać. 
W zimie dla braku świeżych jagód , mo- ! 
Źnpa robić z różnych soków starych i żepsu- 
4ych, dodając trochę goździków i kwasu cy- 
trynowego, poićm zasyropować. mP 
- Podobnym sposobem robią się wódki, ja- 
ko to: żółta cytrynowa ; czekoladowa ; róża- 
ma, kawowa, żółta cynamonowa; g: żdziko+ 
wait. p. 2: 


" XP. O likworach. | 


AJ 


|, *Likwory białe dystyllują się tak, jak wód- 
ka, lecz tylko więcey się dodaje cukru. Gdy: 
się dystylluje na wódkę, odbierają się pierw= 

sze garnce, potćm się syropuje.. 2 


XFL. 0 ratafiach likiworowych, 
Te się nie dystyllują , tylko się od reki 
qobią. . ; : vod 0% 2 


a. 


XPL. > różany. 


- jeden. „garńiec. śpirytusu: N. 1. 


Podług upodobania oleyku. różanego, 


_, Sześć funtów cukru ordynaryjnego. 


«Jeden gatniec wody miękkiey. e 
Wody © cukrem Zagolować, zszumować, 
dy ostygnie , zmieszać z. Bach, a kon 
Pee zakolorować, 


56. 


% jt 


AŻ Likovor waniliowy, 


garniec śpieytasa N. 1. 2 | 

Pół łóta wanilii, o | 
- Pół łóta cynamonu. - | - _ 
> Trzy goździki, | 1 5 


Moczyć przez dni me odlać i i zasy-. 
_ Fopówać, 


ź 


XIX, Żó ejtrynony. 


aden garniec śpirytusu N. 1. 4 
Jeden garniec wody miękkićy, s 3 
Jeden £ tunt świeżych skórek cytrynowych, 
gdyby. brakło „świeżych, Pe skchych pżyć 


tylko pół funta. 
Pół łóta cynamonu. 
 Moczyć przez ośm dni 
.asyropować. | 


Podobnym sposobem. robi 
%i A p 
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w klepie ; potem . 


ą się inne gatun- | 


"xx. Rozprowadzonić wódek. 


let to pomieszanie śpirytusu: z ada i. > 4 
a ze a Czy Dędzie śpirytus a oza, 5 aj 
l czy prosty. Cukier zgoto wać z tą wodą, zktó- s. 

rą ma się rozprowadzać śpirytus, raz zagołoż: > 
 wawsży zszumować i chłodno mieszać z śpi-- | 
rytusem. Tu w Litwie biorą do jednego garn=". 3 | 
ca śpirytusu ięgiego, trzy funty a a do a 
likworów dwa razy tyle, ] 


<eki O klarowaniu.: o 


Gdy już ba jest zmieszany , dodaje się 
. do jednego garnca wódki na koniec noża po- 
dłażu w trosze wody ciepłćy rozpuszczonego, 
 zmięszać, zatkać i w ciepłem mieyscu postawić, © 
Białka ubite z trochą wody na piankę, 
| robią iakże płyn klarowny. „Mleko słodkie do: 
4 likworów kolorowych użyte, jako to: róża- 
| mego, malinowego, - czekoladowego, wiśnio- 
(wego, także ten skutek robi. 
* Wódka też sama ustać stę może o. 
ko wnie , lecz na to potrzeba dłuższego CZASU; | 
ji pas aby beczki nie były ao ; i 


XLI. 0 filerowaniu. - | 


Filiraauie. powinno nasiąpić w teńczas, 
gdy juź wódka lub likwor postoi ; wprzód 
zlać. ehe a potóm lagier.  Wstawia 3 


RZA 


2 


zad 


się. w jem blaszaną: bibuła , a między ley- 
/ ką i bibułą kładnie się pięć. > sześć cień- | 
kich gałązek, aby się nie dusiło. W beczkach 
zostająca wódka iego wszystkiego nie potrze 
buje, chyba w 'tenczas, gdyby wódka była 
mglista. Da filtrowania naylepszy jest worek 


kapeluszowy, a uwiesiwszy we dwóch miey- 
scach równo sznurek, przewlec kiy i filtro- 


wać w powietrzu; takie filirujące worki po- 
winny bydź dwa, jeden de wódek. białych, 
drugi do. kolorowych, po ukończeniu filitrowa- 
nia; wiatweć je. w wodzie i wykręcić. 


XXIII. 0 K 0 LO R » 6 s | 


kota różowy. 


>. de łót konczynelli, 
_ Jeden — kremortartary. 
Jeden — potaźu. > 
Jeden — ałunu.. 


x. 


Tłócze się kaźde z osóbna i zagotowa- 
wszy pół kwartą wody, dwa lub trzy razy 
przecedzić przez chustę. Ten kolor różowy 


jest bardzo piękny, i używa się do robót kon- 


dytorskich i kucharskich. Dodawszy. czwarią 
część funta cukru tłóczonega, da się konser- 


aa bardzo dłngo. 


; o XXIF. Kałor mn 


"Rożpucjć maż w wodzie , dodać kon- 
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p czynelli i probować. na papietku , podług 
= Pa > 2 a: 


"XXZ. Kolor eytrynotwy. o 


Wygotować kaka z kremortartarą w wo=_ 
| dzie, potćm odcedzić iznowu na ogień wziąć 
|t do ke a: gotować, i > 3 1 


XPL. Kolor niebieski, 


Berlinerblan w b rozpuszczony, > 


RAPII. Kolor ciemny. 


| Uh pali się podług swego > 
| clemny lub jaśnieyszy, i roztwarza BĘ cie 
| płą wodą dla pranze cieku. 


| - KXFIII. Kolor zielony. 


- Miesza się żółty krokos_ z niebieskim, ih 
 ndigo z szafr anem. i " 
4. Po części kolory: otrzymają się naturalne, 
naprzykład: wiśniowy z Wiśni, czekoladowy. 
+. czekolady , cytrynowy z Giny it.d. 


ŻE X. O skórkach pomarańczowych. 


|. Skórki pomarańczowe i cytrynowe kupu- 
JR się ae a chcąe je użyć, dó wódki i li- i 


o kworów; potrzeba zrzynać sam żółty wierzch, || 


j 
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w plewie bowiem białćy spodnićy, nie ma |. 
Żadnego smaku, lecz tylko tęchlina i kwas, 
które sprawują w wódce męt i smak nieprzy- | 
 jemny, a chcąc mieć samą żółlą skórkę, tak | 
należy postąpić: namoczyć w zimnćy wodzie | 
skórki. przez pół godziny lub więcóy, miat- | | 
„kując, że jnź są giętkie z wieczora odce: | 

dzić z nich wodę , nazajutrz już będą tak | 
jak Świeże, a w tenczas haylepićy jest ZrZy: 
nać wierzchy żółte. I gdzie tylko wspomnie | 
no w informacyi o skórkach pomarańczowych, | 


| 
| 
"łę 


Ę zawsze się takie używać, powinny” Gałki po: | 


marańczowe powiuny bydź kilka razy wwoj 
dzie poemat. P> 0 pa AR doj 
a 


a x o kwasie cytrynowym. | 


(Sal essentionale a) 
4 


WM 
b 
f 


Teu Ewa jest nbiodny ze smaku do cy: 
iryny i nieszkodliwy, a daleko tanićy przy4 
chodzi, jak cytryna ; w aptekach jest droż: 
SZy , be można go dostać w handlach. x | 
ryałów aptecznych. Ta sól kwaśna nasypw 
je się do butelki i rozpuszcza się, R wodę 


XYXJ. Przestrogi. 


BIES A RZAJAJYCJ A 


Só 0. wódek i likworów zaleźj 
RE od fabrykanta, naprzykład: uważać od] | 


M 


I 
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' powinien, czy wódka kupna jest tęga lub nie; 
| i dojakiego stopnia; czy nie ma jakiego przy 
krego odoru , korzenie czy są dobre, oleyki 
czy nie fabrykowane, nie wywietrzałe, w nie- 
dostatku jakiego korzenia, czy się bez niego 


" ' ły ingredyencye. Vaprzykład robi się wód- 
EJ ka migdałowa: wlawszy Śpirytus i wsypaw-. 
ni 8Zy migdały ; śpirytusby się wydystyllował, 
|| a migdały suche pozostałyby, i dochodząc 


V| do wódki, lejąc zaś do roztworzonego spiry: 


aż  tusu, pływałby po wierzchu i zmieszałby się 
zed z wódką. WV ulepie gęstym oleyki także się 
|. dają rozpuszczać. Fabrykant praktykując we- 
dą "5 tego opisu, uczyni więcey postrzeżeńy 

| które do wynalazku potrzebnemi będą. . 

- fo SA Sz 

alf 

* | 

t Ż oj A 


0 


a w LTE 


Ż: C 
eco żać Ź 
O PONCZASNEE : 


a 


= ze SWZ A 


190 


|.  aepslkaiada > 
| > Wziąć funt cukru, obetrzeć nim cytry- 


gó w kawałki i włożyć do słoja, a poióm wlać 


ry pokrająć w talerzyki. całych ze skórką, a- 
żeby sok nabrał lepszego odoru, i to włożyć 


romu , butelkę wina, to wszystko postawić 


| pełnie przecedzi, znowu odłać do słoja, a | 
- będzie klarowne. Poićóm wylewać do butelek, | 

a mocno zakorkować i wsiawić do sklepu, aim | 

> dłużćy stać będzie, tćm mordwin lepszy bę- 

e dzie. Używać go uayzdrowićy jest. w maja. 
> | 

| - 

2 s 

| j. 

| Ę 

| © 

| 

gg 


 XNXIE z Sposób robienia mordhwinu, | 


| Mordwin naylepićy jest używać w maja, h 


nową skórkę np. z cyttyn sześciu, perąbać 


mleka niezbieranego kwartę,. cytryn ze człó- | 


„do słoja, i włać natychmiast bnielkę dobrego a 
w cieple lnb na słońcu przez dni trzy ; gdy > 
slanie się mętne i zwarzy się, przecedzić do | 
jakiego naczynia przez flanellę , gdy się zu- | 


| © ROZDZIAŁ XIL 


no 


0's o ła 6 ha 


- 'Obetrzeć cukrem kopę cytryn tak, aby 
zdjąć z nich odor ikołor, uiłóc miałko i wło-- 
żyć do słoja ten cukier, sok cytrynewy wy” 
cisnąć, przecedzić przez sito ; -ażeby pestki 

/ zostały, nalać na cukier sok cytrynowy 1 po- 
stawić na słoficu lub w ciepłe na dni kilka, 
codzień mieszając ; gdy się cukier rozpuści i 
wydystylluje; zlewać do butelek przecedza- 
_ jąc przez flanelowy worek; zakorkować t 
schować w zapas. > 


AY posób drugi. 


Obiarłszy cytryny cukrem ,| same wierz-- 
chy skórki żółtey ponarzynać, i włożywszy do 
„słoja obwiązać , które mogą bydź w zapasie 


1 


| 6 URZĄDŻENIU ŚPIŻARNI DOMOWEY. 


może się konserwować. 


a trwałym. 5 o 
VB. W przecieraniu uważać, aby ziarn= 
a na sicie pozostały, a w gotowaniu, aby. 
wodę co się wlała wygolować, , 


awg WER ZE EEE ERA ERGO AE DEE OG A (GE 
RR. 
i >: 
PASACZEC z p A > 


> użyte do kremów, lodów , ciast , legumin't 
potraw. Sok zaś wycisnąć zupełnie, powy- 
bierać pestki, wycisnąć przez worek flane. 
dowy, gdy ścieknie, niech się nstoi, aż opa- 


dnie fuż ną dno, potem zlewać do butelek 


m wierzchu, nie. mieszając z fuzem , zalać 
% wierzchu eliwą, aby zupełnie objęła , do- 


piero chowa się do użytku, i bardzo długo 
| Sok z malin i pozidmek, 


Wziąć garnieo malin lub poziómek, prze- 


_ drzeć przez sito, po przetarciu, gąszcz, któ- 
ry się zostanie, zebrać do misy, rozrobić pół - 
„ kwartą wody, znowu przetrzeć , zlać do sło- 
ja, wsypać kubek kawiany cukru miałkiego; 
postawić nasłońcu na parę dni, aż się prze- 
_. fermentuje. Przecedzić potóm przez worek, 
tylko nie do miedzianego naczynia, gdy zu- 


pełnie Ścieknie , dodać utartego funt cukrn, 


*  malać kwartą soku, wławszy „do rondla, za. 
 golować zbierając szum , gdy się woda wy- 
- gotuje, wylać do wazy lub misy polćwanćy, 

 przestudziwszy zupełnie, wlewać do butele-- 
«zek, korkować i wstawić do sklepu lub pi- 
wnicy, a w każdym razie będzie użytecznym 


7 


i 


Ę 


ŻĘ 


18. 


>  X0% 2 wiśni. 


©. Wziąć wiśni zupełnie doyrzałych, od» 

rzucić z nich pestki i ogonki, rozetrzeć po- 

16m w makotrze i przetrzeć przez sito, wło=. 
żyć do słoja, aby przez niejaki czas postały , 
aż się to przefermeniuje, nie dodając nay- 
mnićy wody. Pestki zaś znich ntłóc na mia- 


 zgę, /do kwarty pestek dolewa się trzy kwar- 


dy wody, zagotować z pół godziny, aby wy= 
gotować więcóy, dwóch kwart, przecedzić 
przez worek, dodać sok od wiśni, i przyda- 


wszy funt cukru do kwarty soku, gotować,  . 


"wyszumować; ostudzić i włewać do butelek, 
do każdóy kwarty soku dodając funt cukru, 
, a wienczas odot wiśni zostanie w soku. 

ad » ż Msc 3 


- Sok zdrowinówy. 


/ Wziąć żórowin, przebrać je i oczyścić 


dobrze; zalać zimną wodą, wyłożyć na prze- 
tak i przetrzeć do ostatka. Potćm włożyć da 


woreczka, gdyby zupełnie do jakiego naczy-- 
nia ściekło. Umoczyć funt cukru w wodzie, . 
nalać kwarią soku, zagotować parę razy, wy= 
szumować, a sok juź gotowy wlewa się do 


butelek i postępuje się jak z uprzednim. 
Chcąc gdyby żórowinowy sok miał odor 
wiśni, po przecedzeniu onego przez worek 


- flanelowy, do kwarty tego soku, dodać dwa 


- | łóty gorzkich migdałów, które oparzyć w wo- 
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de gorącćy , aby łuska 6: adła migdały zaś. 
 ulłóc zakropi 


R 


kandyzbrotu , prze- 


|. gotować,» wyszumować , ł po zlaniu do bu- 
telki, dobrze zakorkować. [en sok może słu. 
' Żyć do galaret i lodów. > a 


" (VR. Wszystkie wyżćy wspemnione soki, 
które mają się konserwować; można robić i. 
bez cukru, a zimową porą cukru dodawać. 
„F.oda: o do picia - 
Wu w ozade upałów, „ 


- Wziąć tłóczonego białego imhbieru łótów 


trzy i tyleż iłóczonćy kremortartary. Cukru 


funtów trzy nieżłóczonego, ośm cytryn obrać 
SREEŚ| | DESSOGAW k OWE D : ZE 

ze skórki i wyrzucić pesiki, to wszystko zło - 
Żyć do faski lub baryłki dębowćy, albo ol- 
chowćy. „Zagotować wody krynicznóy: garn- 
cy ceztćry , nalać wrzątkiem i: zakry wszy 
szczólnie, postawić zwolna na godzin dziesięć 


aby ostygła, a to dła tego, żeby. nie zaparzyć, 


na czóm całą rzecz zawisła, jednakże po- 
winia bydź letnia, Wziąć dę tóy proporcyi 
kubek białych świeżych drożdży , rozbić ną. 
misie z kwarią ieyże samóy wody i wlać do 
baryłki , okryć czćm ciepłóm , a gdy postoją 


, godzin ośm lub dziesięć , drożdże wyjdą na 


/ 


Ją 


wierzch z cytrynami, zbierać to z wierzchń 


| łyżką durszlakową nie mieszając, a pozostałą > 
T (. wodę przecedzić przez "woreczek flanelowy ; = *j 
| imzlewać do butelek pórterowych, zakorko- „- | 
| wać, wsta wić do sklepu w piasek: na dni ośm; | 
Bo potóm można już używać. Nalewając dojszkla- - 
M nek, potrzeba do każdey szklanki przydać d 

a ../ dyżeczkę cukru miałkiego. - >. (6 3 | 

| 5 ; ZE Ę 

Grzyby na konserwę. 5 | 


|, Wziąć. grzybów świeżych , posolić, wło-. 3 
żyć „do glinianego polćwanego naczynia, I 
> miech posteją przez dwadzieścia cztóry sodzim, X. | 
2 odlać ma przelak, gdy woda ścieknie; > j 
| włożyć do łeinićy wody; przecedzić, trzeci 
| raz włożyć do gorącóy wody i także przece- 
- dzić, czwarty raz zagotować, zasolić, włożyć 
do naczynia i konserwować przyciśnięte po | 

, denkiem, EB 


d 
c= EE 


- „lirzyby świeże zimą. - 


PORE 


| AW jesieni zebrawszy borowików nay> 
| i świeższych, korzonki równo z. grzybem 0=- 
|| 0 -derznąć i zaraz złożyć do naczynia gliniane 


go polówanego , miałką solą posolić, dobrze: 


| wymieszać, i tak niech posioją od pory do 
AE pory, w którymie czasie często je należy 
|. przemieszać, „Gdy pora minie; należycie od- 
dA | lać z nich wodę przez przetak do naczynia: e 
| I 13%. 
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h YĄ i 
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MD | 
"Tę wodę zagrzawszy tyle, aby tylko była cie 
pła, zalać nią grzyby; gdy tak przez dobę 


.” i SOREM O S2a C y z 
postoją, odlać wodę jak uprzednio, zagrzać. 


ją I zagrzaną , ale jeszcze nie. mocno, zalać 


grzyby, gdy czas wyż pomieniony postoją „ 


odlać jeszcze raz wcdę, a dobrze już gorącą 
zalać grzyby i zostawić ich taksdo trzech dni. 


Trzeciego dnia zagotować je dobrze razem: 
(7 rosołem. Po czem wystudziwszy składać 


do naczynia polówanego; laski olchowóy lub 


_ dębowćy, gdy będą zimne, zalać je ichże ro- 


= 


© 


Sałem, a z wierzchu łopionym łojem i pe-_ 
cherzem obwioąć. Mając użyć do stołu, wy= 


brać do wody tyle , ile potrzeba, zwolna o0- 


degrzewać, aby woda sól wyciągnęła, po-- 


a Ń 


świeżych i letnią porą zebranych. i 
|. Kałafiory na konserwę. 


* 


Kalafiory ułożywszy w faskę, zalać Wwo0- 
dą wrzącą., przykryć denkiem, aby para o- 


beszła przez krótki Czas, wyłożyć potóm na , 


przetak, a gdy woda ścieknie, układać w fa- 
skę, zakryć denkiem i kamieniem przycisnąć, 
gdyby się uleżały. Posoliwszy wodę zagoto- 


przez serwetę przecedzić, nalać na kalafio= 
ry w fasce olchowćy lub dębowćy, i tak za- 
ehować do użycia, Biorąc poićm na potrzes 


f 


owtórzyć to kilka razy. Zresżią użyć ich jak 


wać, wyszumować, gdy się usłoi fuz na dnie, 


bę, trzeba je mocz, ć i kiikakrótnie 05 nlsć 
wodę, aby sól wyciągnęła. > 
Be 82 3 

s Dooliy ze fasolę , włożyć do naczynia , | 


gdy sok z siebie wypuści, ten sok odcedzić, | 
a zalać wodą świeżą zasoloną i przegotowa- 
ną z pół kwartą soli. Gdy ostygnie, włożyć o | 
do naczynia, przycisnąć kamieniem 1 scho- AA 
wać do użycia. , 0 | 


) 


Kukurudza czyli turecka pszenica. 


2 Wziąć kukurudzy wielkości palca, wy 
brać same Żółie ziarnka, a resztę odrzucić ; 
wziąć octu trzy kwarty prostego, włożyć do | 
tego kukurndzę , zagotować , włożyć do dE 
nianego naczynia, i niech tak czas niejaki po- 
stoi. Potem wziąć kilka łyżek mocnego octn; 
zasolić , kilka liści bobkowych, pieprzu ca | 
lego angielskiego; goździków , trochę estra- © | 
gonu, to. wszystko zagotować , ostudzić i za- 8 
lać ułożoną kukurudzę, a na wierzch wlać | 
oliwy, aby cały wierzch objęła, obwiązać 


pęcherzem i schować do użytku. Kukurudza: | 
|. tak zamarynowana, używa się: do potraw try--  _. 
* bnych i mięsnych, na przyozdobienie. sałat , | 
j sama sie używa zasałaię, dodawszy pieprzu _ | 

) REŻ y 63 cal 
łureckiego pół strączka. ©, : © 
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0 Melony, kawony tz o 


Tymże samym sposobem postępować z me- 
lonami, kawonami, tykwami i arbuzami, n- 
rządzając je do pieczystego lub sztuki mięsa, 

dy się w mocnymi occie zagotują , wybra- 
Wszy lo/ wszystka ńa przetak, układać na 
dno warstwę liści wiśniowych w faskę: dę- 
bową, a potóm tego frukiu , na frukt zno- 
wu liści salerowyci „1 tak postępować, nim 
"się faska napełni, to wszystko zalać mocnym 
octem, przydać dwa lub trzy strączki pie- 
, Przu tureckiego, kilka cebul i soli z pół - 
/.. kwatty, wodą zaś przegotowaną zalać na- 
- ezynie - . 8 | 


J fr 
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Groch zielony suszyć. 


Wyłuszczać groch młody ze strączków > 
| i ony odkładać aż. zbieleje nieco i zwiędnie- 
* jes zdy grochu będzie garniee, naleaczas 
_. przylać wody. półtora garnca, wsypać trzy 

łyżki stołowe soli, zagołowawszy Szum Zze= 

brać, potóm odcedzić , wyłożyć na stole na 
|= sęrwetę, aby para wyszła ti nieco groch ob= 
sechł; dopiero ułożyć na blasie i wstawić do 
pieca, zwolna suszyć, zeby był zielony, czaś 
Bem mieszać, gdy się suszy, utrzymywać 
(w woreczku. Zimową porą gdy się ma użyć, 
_ 6moczyć w ciepłćy wodzie, a po odgolowa: 
niu będzie jak świeży. - BR 


4 


| „Groch w strączkach. 7 


r 


Waziąwszy groch w strączkach, byle się- © 
dylko ziarnka ukazały, po obu końcach strą- 
czków końce się odłamoją i żyłki poboczne 
wyciągują , porozrzynać na pół i spuścić na. 
wrzącą wodę, gdy się dobrze sparzy, o0d- 
lać wodę, a sirączki wyłożyć ma 8er weię; 
„póki para wyjdzie; rozłożyć potóm na bla= 
ohę i w letnim pieca wysuszyć. Żimową 
porą bierze się ile potrzeba , zagotować, po- - 
tóm wodę odlać. Rozpaścić masła; włożyć . 
do niego groch, dodać cukru, i pod pokry-- 

wą nieco przytuszyć, przydawśszy trochę ko- 
pru, zielonćy pietruszki i mąki Smak 0ne- , 
go będzie jak w lecie. 5 4 


|  Pońofzepsz: 


_Pekefleysz urządza się na lato w, mare; 
„ałożony w półbeczułkach i ankarach zasmo- 
lonych , i co tydzień powinien się przewra- 
cać, aby. rosół. przechodził pomiędzy : mię- 

sem. Gdysię ciepło zacznie, włożyć do lodu. 
(.  Urządza się za$ tym sposobćm.: wziąć 
| jg karmnuego wołu mięsa świeżego , oCZYŚCI= 
wszy porąbać na sztuki; szczólnie ułożyć w 
beczkę, obsypać solą i saleirą przygotowaną, 
układa się io ściśle i ubija, aż się dopełni 
i rosół pokaże, nkładać między tćm mięseme 
szynki i ozory, co nadaje smak przyjemniey- 
- y i 


= 
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szy. Jeżeli się ma układać do piwnóy becz- a 
„ki, sypię się saletry funt miałko utartćy, só- 
Ji półczwa rta garnca, kwarię kolandry, kwar- 
 dę jałowcu, funt liścia bobkowego, tyleż roz- 
marynu , pieprzu angielskiego ćwierć fonta,- 

— trzy główki <zosnku usiekanego , kolandrę i 
%ozmątyn przez pół przetłóc należy. Czosnek 
oddaje się do woli, lecz główek trzy nie da 

- się zbytecznie czuć w beczce, a smak będzie 
 przyjemnieyszy, . > 2 > | 

 Sliwki czyli wiśnie na sałatę na zi- 
5 zę przyrządzone, 2 
Ułożyć w słóy: śliwek. dużych świeżych 
z drzewa, wziąć bardzo mocnego octu, umo- 
czyć funt cukru w wodzie i włożyć do ron-_ 
|. delka pobielanego , octu kwarta, gdy się za 
gotuje i wyszumuje, wrzucić trochę cyna- 
 monu, kilka. goździków, „parę liści bobko- 
wych ;.przegotować, wystadzić na zimno, i 
_ zalać, aby zajęło z wierzchu. Ułożone śliwki 
lub wiśnie w słoja obwiązać pęcherzem i u- 
 drzymywać w. zimnym sklepie do użycia. 
| VB, Ocet z cukrem gotując uważać na- 
deży , ażeby się woda z cukra wygotowała, 
"a sam ocet z cukrem pozostał , jeśli garniec 
cia, to cztóry funty cukru do wisień lub - i 
śliwek doyrzałych potrzeba. e 
PCE AEK , 
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Powidła ze śliwek na zimową po- 
- trzedę. . 


| Wziąć. domach śliwek . wad, po- 


„rozrzynać one na pół, pestki z nich powy-= 


rzucać i włożyć do naczynia pobielanego, a 


„gdy się pełne nałoży naczynie , czemkolwiek 
przycishąć, przez co znaydzie się na dnie sok. 


U 


„Wstawić potćm na ogień bez płomienia, jak 


się ugrzeją i wypuszczą z siebie więcćy s0=. 
"ku; dodać dla koloru bzowych doyrzałych 
jagód kwartę, rozgotować i przetrzeć przez 


, Sito. Włożyć znowu do rondla i wygotować 


mieszając, aby nie przypalić , złożyć wtedy 


do polćwanego naczynia i zawiązać pęche- 


 rzem. Używają się nayczęścićy w czasie po= 
stu do. kołdunów,, naleśników , pow 


U i masłem p oliwą. 


« Powidła z jabtek. 


Odpiec jabłek winnych dobrych w niezbyt 


gorącym piecu na miękko , orzetrzeć przez 
5 y , 


rzadkie sito zupełnie , iw pobielanym rol 


Z. 


dlu przegotować do gęsta, mieszając coraz 


na węglach, lecz nie na płomieniu, aby nie 


przypalić. Potćm włożyć do naczynia glinia- - 


' nego polóćwanego, obwiązać pęcherzem i wsta- 


wić do sklepu, gdy się mają używać, przy- 


dać zawsze nieco cukru, aby ostrość zła: 


Aa i 0] » 


* 


ly 
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Fasola : na zimę. 1 
Eo - Wziąć fasolę boga zieloną, pokrająć we= 
| " dług upodobania, wrzucić we w zącą zasolo- |. 
ną aa. zagotować, odecdzić i rozłożyć na 
 przetak, aby przeschła i przestygła. zupełnie. 
Je _ Potóm układać w- laskę: olchową lub. dębową 
|. 4 przesaląć aż się napełni naczynie , potćm 
> przykryć, przycisnąć, obwiązać 1 wsławić do 
ż a zimnego. Chcąc używać zimową po- 

> 2a7 potrzeba moczyć w leinicy p aby. 
sól z miey: wyciągneja. e 


sj. 
A 


> _ a | | Drugi sposób. 


e Śtrączki. fasoli Gelón.y młodóy znizać na 
nitce [nakształi grzybów , każdy wianek por 
„moczyć minutę we. prąceh wodzie dabrze 


h I i porozwieszać na słońcu lub w le- 
> dnim piecu, aby wyb, i konserwować na. 
zimę. = 


Tymże Samym | ochem Pali e się i 

m grochem. cukrówym w łopatkach. Tylko wyż 
- bierać. do konserwy, potrzeba. tak groch, jako. 
r fasolę naymłódsze, i ostre końce odrzynać. 


Sa Borowiki. 


© ć |. Chcąe borowiki zimową. porą używać jak 
świeże, tym sposobem postąpić potrzeba: - wys 
| Brać letnią porą nierobaczliwych borowików, © 


ś f 7 i 
4 yt: A N ; ( 
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włożyć one do dobrze zasolonćy wody i za- 
gotować, potem wybrać, aby przestygły , o- 
betrzeć i przelewać masłem klarownćm nie- 


co zasolonóm składając do naczynia, i dodać 
liścia bobkoweśo. 
Borowiki; rydze drobne i kakurudza ah. 


że się końserwują na zimę. W rzucić do wrzą* 

'eego. ociu ; zagotować, wylać potóm w jakie w 

_ maczynie, byleby nie miedziane , gdy wtym. 

" przez hoe postoi ; układa się potćm do sło- 
jów, zalewa się świeżym eciem przegoiowa- 


nym, dołożywszy po” kilka ziarn”korzeni, an= 


gielskiego pieprzu, goździków, kilka liści bob- 
kowych, | R a i „zalewać w 


care 
- Agrest w butelkach. 


W €zasie tym, kiedy al jest niedoy- 


rzały, zielony i twardy, nabrawszy, oczyścić 


z ogonków i wsypać w butelki moene porie- 


rowe; (lecz żeby byty suche i czysle), mocno 


zakorkować i w v sklepie wstawić do. piasku, 
a: używając zimową: porą, będzie tak świe- 
Ży, jak z ogrodu. Potrzeba jednak prędko 
zerwany oczyścić i wkładać do butelek, aby 
nie s awięcniat, i korki zasmalać. 


Proszek grzybowy, 


Gdy | dosiatek borowików; obrać z dich 


cieńką ciemną skórkę, i wkładać w leinipiee 


N 
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na sodziu kilka lub więcćy, aby zupełnie ue 
schły, potem uiłóc w moździerza na proszek, 
przesiać przez sito, wsypać do butelki, za- 
korkować, i w każdym czasie można używać 


do potraw. 


S- Szpinak UZ zimę, 


Szpinak z liśćmi prosto z ogrodu, włożyć 
do wrzącćy wody zasolonćy, aby się sparzył, 


_ potćm zlać wodę, a szpinak. rozłożyć na prze- 
, łaku i wstawić do pieca letniego, aby się u- 
suszył. berszany nirzymy wać, - >. 


uż 


: > w bar ydkach. 


i Sposób. Lwowski konsertpowania tyby 


Chcąc mieć zapas ryby przez, całe pół 


roku, brać szczupaki lob liny żywe prosto. 


"m wody , rozpłatać przeż grzbiet, wnętrzno= 


ści odrzucić. az ikrą , łuską i krwią. ukła- 


dać w baryłkach, prażoną solą przesypy wać, 
'a gdy się napełni. naczynie, przycisnąć jak. 
pekefleysz, gdy wyjdzie sok na NCM SCE. 


dzić i do lodowni. wynieść. 


Jabtka lub gruszki marynowane. j 


Wziąć jabłka winne gatunku naylepsze- 
"go, bez plam , nie pobite, ułożyć w baryłce 
'dwadziesto - garncowćy ; Rodada o war= 

stwami czadu Z mę tak , aby jedno dru- 


łe 


( 
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„giego. nie dotykało. Jeżeli się s dd tego 
gruszki , wybrać jeden gatunek bergamotów 
i tak samo urządzić; dopiero zalać tym spo. 
La np. wziąć mąki gryczanćy garncy dwa; 
_ pszennćy tyleż, w naczyniu drewnianóm za . 
parzyć wrzącą wodą tyle, aby zajęła jabłka 
lub gruszki i przemieszać mąkę, gdy się to 
 ustoi przez dobę, położyć zwolna na nią si- 
ło i czystą wodą nie mącąc nalewać na jabł- 
ka czyłi gruszki , zrobić okrąsty woreczek: 
takićy wielkości , jaką ma powierzchńia be< 
czki, nasypać do niego piasku, i na przykry- 
ią szczelnie denkiem baryłkę położyć, ina 
lodzie utrzymywać, a kiedy mróz, ło w pi- . 
wnicy. Co tydzień zdeymować ten wórek, ob-- 
myć zimną wodą, i gdy woda ścieknie, Zno- 
"wu położyć na jabłkach. Używają te się jabłka 
lub: gruszki do pieczystego i na desert, re 
mogą” trwać aż do Wielkieynocy. 


| Góbulka maleńka marynowana w stos 
| ju do poźraw, 


, wl wybierać maleńką halę, a 
łożyć w rondel z łuską, lecz oczyszczoną z0- 
gonków, i raz w wodzie zagotować, same 
koniuszki zrzynać i łuskę zdeymować, a bę- 
dzie trzymać się w całości, włożyć do zimnóy 
wody i zniey wybrać na  przetak żeby wo» 
da ściekła; układać w słoiki, żałać przego- 
towanym octem z trochą soli; sochą cukru, 
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a pieprzu, goździków, Ika Kobko- - 


wych, wylać, gdyby w naczyniu ostygł, tyl- 


ko nie w miedzianóm , gdyż zmiednieje ; za- 
lewać i pęcherzem . rozmoczonym w słoikach. 
obwiązywać, a lepićy jeszcze. zalać wierzch 
oliwą, aby okryła ; używając «imoewą' porą: 


do polias isosów, brać razem z tym. octem, i 


jest on słodkowaty, i będzie miał swóy smak; 
sposób ten marynowania oćbuli jest pożyte- 
cżzny a niekosztowny, be ocet i cóbula a > 
dzie się znayduje. a 


z Szarlota , rodzay oćbuli.. 


A 


Dn cóbula podobna. jest do czosnka , lecz 


ząbki ma większe, jesł czerwona sama'i łu-. 


ska na nióy ; j można ją tymże sposobem ma-. 
rynewać jak drobną, albo też obrać syrową 


. po ząbku, obrawszy. kwaterkę, smażyć w ma- 
śle zwolna na węglach, gdy miękka będzie, 


dodać pół kubka kawianege octu, zagotować 


* pod pokrywą dobrze, w tenczas służy do s0- 
su Baraniny ,. a naybardzićy do Sa 


LE) SĘ 
2 są 


Estragon solony. 


| Bios można mieć w mnymnieyszym. 
ogródku, równie jak i w naywspanialszym, a 
jest bardzo użytecznym ,w domu. Gdy.wy- | 
rośnie, zbierać listki ziełone, używając do. 
potrawą wziąć w rondelek masła kawałek 


-i mocy dodaje, 


= 


a: 


nówhóy  „ielkokai > orzecha, parę; 
łyżek octu. . zagotować , listki estragonu po- 
 krajać , włożyć do sosu źwierzyny lub inne- 
| go, a ma odor wyborny i smak przyjemny. 
| iSolić listki w kamientćm naczyniu lub gli- 
= niany ny” słoju,: posypawszy SOIĄ, zmieszać, u- 
łożyć i przycisąąć., gdy sól przetrawi, uleży 
się i:opadnie:, powtórzyć to raz i drugi, aż 
"z wierzóhu rosół się pokaże; w itenczas przy- 
kryć wierzch” denkiem, a nadto obwiązać pę- 
cherzem. Takim sposobem zamiaryno wany = 
stra$Qny" przez całą zimę, i do nowego 'Uu- 
trzymąć się może. Biorąc de użycia, zagoto- 
wać z trochą ociu, który tu-lepićy słaży jak 
'cytryna. Suszyć się powinien razem z gałąz- 
kami, 4 suszony kłaść do a ce robi odor 


Kopr_ a aa 2 


* Kopru zrywać same pióra i tymże sutym 
5a Solić, który przez rok trwać będzie. 
Dobrze jest także suszony utrzymywać. Ró- 
wiie też pietruszkę any wać, 4 dobrze jest. 
mieć suszoną. 

Bob 


"Bob buyny zrywa się, ze strączków wy 
doby wają się ziarna, z których się łatwo skór 
ka zdeymuje , a potem się rózdwaja na dwie 

części. Woda się zagoluje zasolona, ziariia 
| mek się 'dó wrzątka 1 raz zagółować po- 


» 


A 
[i 
ł s 
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"trzeba, potóm zaraz. odlać na rzetąk 4 na 
ą p p 2 


a » w. piech je chlebie, 0 


Masło rakowe. 


pru, raz dość repiem zagotować , zdjąwszy, 
niech trochę postoją pod pokrywą, złać wo- 


dę, a raki na stół lub przełak wyłożyć, aby 
prędko ostygły, gdyż raki prędko inny odor 


przyjmują: Obierać same skorupki, tłóc miał- 
ko w moździerzu; przesiać na sito, i kiedy 


tych skorup byłoby kwart dwie stłóczonych, 


to masła dodać kwarię ; przeiłóc razem, w 


qrondelku postawić: wraz na ogień mały, łecz. 


nie na płomień ; niech się powoli Tozegrze- 


wa, coraz mićszać, a gdy się zacznie sma- 


żyć, gdy masło okaże kolor rakowy. piękny, 


na mocne płótno wyłożyć, - i kręcąc płótno 


wycisnąć na misę polewaną , lecz. nie lać na 


nią wody, gdyż kolor i odor tracą skorupy; 


smażąc dodaje się dla lepszego odoru kopru. 


Ztego masła robią się. zupy i sosy. Chcąc za | 
konserwować na tę porę, kiedy już. raków 
nie ma, trzeba składać w kamienne słoje i | 
_ ma łodzie utrzymywać, lecz nie długo. Szyj- | 
ki można wycisnąć na serwecie, tćm masłem | 
zalewać w słoik, można i suszyć zwolna w 

<piecu; a. poźniój przez kilka godzin moczyć: | 


ak raki w wodzie, shę, pach 
dnie naczynia pozostał, posolić , nalać wodą, 
„, aby zajęła, włożyć zielonćy. pietruszki i ko 


= 


, przez pół kwadrarisa riaymnićy, potćm prze- 


aga 


Bulon z pomidorów. 


Poriidory są padzo użyteczne w - kocha, 


lecz gdy lato zimne , trndno jest o nie, gdyż 
> dóyrzeć nie mogą, i dla tego ' konserwować 


się z nich bulon powinien. 
Biorą się pomidory czerwone, doyrzałe , 


obrywają się szypie: po końcach, rozrzyna się 


w poprzek tak, gdyby środkowe przedziały 


były przerznięte , z których powinien wy-- 


ciec sok i ziarna, jako nieużyteczne , wyćti- 


snąć je, kłaść pomidory, to jest: same mię- 
so przy skórce, włożyć do rondła, ucisną się 
same, gdy hędzie pełny, i posiawić na ogień 
> ma trzynożkach , jeśli kuchni angielskićy nie © 

ma; wody nie podlewać, gdy sok dobrze się 


okaże, postawić na dobry ogień i gotować 


trzeć przez sito, aby łuska pozostała na si- 


cie, a ię matmuladę gotować, coraz miesza- 
jąc na ogniu, lecz nie na płomieniu, gdy już 


ae gęsta, blachę czysią oliwą cekolwiek | 


wytarią posiawić równo, i tę massę rozcią- 
gnąć cieńko; potóćm na słońcu postawić na 


kilka godzin, lub na piecu piekarnianym, a 


2a u ae Kiedy się przetrze 
| A 


"gdy wyschnie, pokrajać w plasterki, złożyć 


jak książeczkę, zawinąć w papier, a zimą do 


„sosu mięsnego lub ryby użytym bydź może, 


gdyż daje kolor różowy piękny, odor'i smak 
przyjemny. Można na krótką konserwę tę 


a 


ae 3 


a zagotaje jek na > złożyć. je: do słoja, . 
papierem wysmarowanym przykryć, az wierz- 
chu obwiążać pęcherzem i itrzymać na zimnie, 

Z soku wyciśnionego z. pomidorów wybrać 

/ ziarna; przepłókać, gdyby z nich ściekł kley, | 
 odlać na. przetak , Wwysiiszyć e a będą | 
zdatne na nasienie. - 

_ Kiedy pomidory są niedoyrzało , zielone, 
należy we środku wydrążyć i marynować jak 

0 a lub. aa PR > 
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Jak. przysposobić letnią porą w 
drób skruszaty, oraz o. | 
je żwł ierzynę, 


ż ź ROR 


Kto ma na lato lodownię, powinien mieć 
pak czyli skrzynię z wiekiem, którćy dno 
_ powinno bydź poświdrowane, aby były dziu- 
ny Gdy się lód upakuje w'lodowni, umie- 
 szcza się w lodzie ła skrzynia tak, aby jóy 


| wierzch był równo z lodem, wewnątrz pa- 


sku tyleż lodu ubić, osolić go i ceratą wierzch 
lodu przykryć, podług expensy dyspartymen- 
| towćy ilość drobiu wybrawszy, układać nie 
"parzony , lecz. skubany tak, gdyby się nie 
> dotykał do siebie, zamknąć wieko , gdy za< 
marznie, przez całą zimę nie psuje się i kru- 
szeje ; a letnią porą na znacznieysze potrze+ 
by uży wąć i można przesyłać. R 


m 


© źwierzynie. : 
Zwierzynę letnią porą oskubać, lacz nie 
moczyć, -wypatroszyć., wewnątrz jedlinką 


wypchać 4 tak w paku lub skrzyni utrzymy=' 


wać w lodowni , jak wyżćy opisano. 


(0 przysposobieniu źwierzyny z jesie- 
ni na zimę. 


C4 


Gsłaski żwierzyny , która za a nadeyściem 


-  gimna. zupełnie niknie, wyborną jest w po- 
bród zimy. To piastwo na „schyłku. swojego 


wędrowania , gdy już coraz. więcćy odlata 


_ winańe strony, myśliwi przysposobić powinni. 


Naczynie miedziane do lodu wstawić, może. 


to bydź kociót lub wanha, do: czego nakry- . 


wa powitina bydź szczólną , a ód dna aż. do 
wierzchu lodem obsypać, osolić dla lepszego 


, utrzymywania zimna, dodać cokolwiek sale- 


try, lecz wewnątrz nic nie kłaść do lodu, 
tylko na pokrywę, w tenczas układać źwiee 


rzynę tak, aby jedna sztnka drugićy nie do- 
tykała, gdy się to zapełni , na wierzchu us. 
rządzić jakby: rószt z błonek lub łozowych 
„prętów, i tak postępować, aż się napełni 


naczynie , a gdy zima się ustali, wyjmować 


zamrożoną do użycia, i tak poałoaznać, jak- 
by z tą, która w piórach nieskubana. Do te- 
go bierze się letnie piastwo na porę zimową, 


© zimowe na lato. Jako to: na zimę bekasy ; * 
| 1 


(2197 
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> dubelty, Kaa. słomki, które w > jesieni | 
są dość łatwe i > a a na lato kwi 


cza i RSE > o 04 
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|| marynowaniu £ źwierzyny, z bę- 


«dzie jak świeża. mu Ę 


ś Bókasy nayłepićy przysposabiąć poóło- 


- wy augusła, w tenczas są one naytłuścieysze. 


. 


> Oce day, wyciera się a lub ser- 
wetą„ bie odrzucając główki dla znaku , CI 


był bekas prawdziwy. Opieka się na rożnie 


przez pół polewając masfe m, układa się w lo-- 


downi na blasie., stawi się na lodzie przy- 
krywszy, niech tak. poleży -przez dobę lub 


głuźćy , mim będzie: więcćy ńwierzyny. Bie- 
rze się masła. niemyiego z solą, -rozpuszcząa 
się , tylko aby nie było gorącs, i na widel-. 
eu macza się, gdyby wkoło objęło. Po czóm 


układać na blachę, ]ecz jeden do drugiego 
nie dotykać., ażeby masło mie opadało; niasło 


zaś gdy zastygnie, odegrzać i podobnież kon= - 


- tynuować układanie w baryłkę z 'ostróżno- 


ścią, gdyby masło w całości na nich. pozosta» 
ło, przekładać listkiem bobkowym, aby nie . 


dotykały się jeden drugiego: A gdy. się y= 


ełni , zalać octem, dnem zabić, zasmolić i 
, , 


do lodu wstawić , na wiosnę i wśród zimy” 


jest rzadkością. Ocet tak urządzić: trochę za- 


_solić, do garnca włożyć łót ang gielskiogo, pół. 
łóla » ego a. dwie - dyski ślołowe: 80: 


PIĆ 


K, trochę: estragonu, Aać, wystudzić, 
zimnym zwolna zalać , gdyby z nich masła 
mie obić', wybierając na potrzebę dopiekać i” 
- gorące na stół dawać. Na laio, zimową porą 


"ne p 


5 


tak przysposabiać jEmiołpszkj, Wwięzjj i in- 


aranina: w.jesient' po. tatarsku 


Baranina solona powszechnie. jest użyte- 
czna dla domowników , lecz urządziwszy ją 
dobrze, może służyć i do stołu. Dobraws szy 
kilka barańów młodych, karmnych , gdy się 


"odrzuci głowa, skóra, mogi, trzeba wypatro= 


szyć, porozcinać, wybierać koście z. grzbietu, 
jopatek i pieczeni,. zamarynować sposobem 
pekefleyszu, dodaje. się potóćm soli: w, miarę, 
cokolwiek saletry , liścia bobkowego., rozma= 


'rynu, „angielskiego pieprzu i cokolwiek czosn= 


ku. To się urządza, gdy jeszcze mięso ciepłe, 


aby: zaś wydało: z siebie prędzey sok, nałe- 


ży przycisnąć: Gdy w rosole- poleży przeż 
niedziel dwie lub mnióy, opiec cokolwiek 


Jmą blasie w piccu, zwinąwszy nakształt ro- 
lady, poźnićy bwa cić, lecz. nie. w dymie, 
„ale na powieirzu przez dni kilkanaście, sirze- 
gąc, aby ani deszcz, ani: śnieg nie-zamoczył, 
"po czóm używać do gotowania. Dla odmiany 
smaku, można przez dni: trzy podwędzić ja 


towoem;, dodając cakólwiek rozmarynu. 
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WALE 


| Presięta młode , które zbyt przerosłe od 2 
miesięcy trzech oparzywszy, oczyścić, roz- 
płatać wzdłuż na pół, wybrać kości grzbie- 


_ dowe, wraz za ciepła urządzić sposobem. peś 
- kefleyszu z solą, trochę saletry i korzeni, po 


dniach dziesięciu, złożyć jednę połowę z dru- 


gą, pod prassą nacisnąć na dni parę, gdy 
ściecze sok, wytrzeć wilgoć lub obsuszj ć na 


wietrze, obwinąć papierem pokłótym tak, 
aby dym mógł przechodzić. | 


Sposob utrzymywania inłodego drobiu. 


Gdy z wiosny dobrze ociepleje i nastaną 


kurczęta, dndyczęta, zrobić dół głębokości 


łokcia, a dłngości i szerokości według potrze- 
by, łokieć ]ub dwa, nasypać piasku czysie- 


_ go, potem nakłaść ziemi z iuspektów przesta» 
>  rzałćy, nałać świeżą krwią z jednego lub. 


dwóch zabitych wołów , po wierzchu polać. 


 pomyjkami zebranemi od stołu, przykryć de- 


ską szeroką , po dwóch dniach znowu polać 


pomyjkami, a znaydą się robaczki, które bę- 


„dą przeż całe lato. Każdego ranka rzucić ry- 


dlówką kurczętom na pokarm, co chciwie 


chwytać będą, na posypanym piasku około do- 


- Mu, wieczorem także, zawsze dół przykrywa- 


+6 


jąc, kurczęta i indyczęta będą już tego miey» 


sca pilnować; a ten pokarm bardzo ich tuczy. 
= . p: ż RR s U | A i < > | 1 
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. Utrzymywanie raków dla wygody 


_stołowćy. 


Letnią porą niektórzy zwykli utrzymy= 


wać raki, nalewając je mlekiem, kładąc nie- 


O Zet) -e O e - e zd » L4 © 
co mięsa i zieleniny, co jest 1 szkodliwem a 
niepożytecznćm'; mleko bowiem i bez raków 


letnią porą prędko kwaśnieje, mięso przybie< - | 


ra,swąd i raki tóm się zarażają. Radzę więc 
ten sposób daleko lepszy: wziąć raki żywe 
w naczynie drewniane, ząraz nalać w piwni-- ; 
cy maślanką, przesypać kaszą, a po wierzchu 
raków różną zieleniną świeżą posypać, wie= 
'czorem. przebtać raki de drugiego naczynia t- 
znowu podobnie nalać, w dni trzy ukarmią 
się, które tak długo , jak cheąc można kon- 
serwować. Kasza się przysposabia tak: wziąć” 
wody garniec, łoju kruchego. funt usiekać ; 
m nim wodę zagotować, zasypać kaszy kwar- 
tę, uiuszyć na miękko, wsypać na raki część 
czwartą przesiudzóną i polać maślanką tyle; 


- aby je cokolwiek z wierzchu zajęła, drugą 
(| ezęść użyć wieczorem, a na drugi dzień re- 
sztę tćy kaszy. | 


SEE SOB U P> 
"© konserwie drobiu. do: drogi. 


Jeśli znaczne partye drobiu; to jest: pu- 


-lardy , kapłóny , indyki karmne , czy kury ; 


dostawiają się na handel, lub potrzeby dwo- 
ru, aby uniknąć strat i szkody, potrzeba wiel- 


= "Ż 
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kiey pilności, Postępować więc należy nastę- 


puym sposobem : drób wraz po zabiciu gdy 


ciepły, da się nayłaiwićy oskubać, trzeba to_ 
uczynić dnia jednego, nie moczyć, lecz wy- . 


, palroszyć 'i we środek napchać bibuły, gdy- 
> by.wilgoć wyciągała. Potóm drób zamrożony 
układać. w sanie warstwami, przekładając sło- 


mą prostą, lecz niezbyt wiele. Jeśliby niespo- 


- dzianie nastąpiła o: co naypewnićy za-- 


szkodzić może, w ówc 


_ mienić słomę, a gdy zupełnie rozstanie, wy= 
jąć ze środka drobiu wilgoiną bibułę, wy- 


12) I, » € J eż Y , e c i 
- pchać świeżą jedlinką z świeżym lodem, co ; 


da chłodek, wzmocni zimno, i bez w ażniey- 


as widząc; że z wierze 
chu drób wilgotnieje, należy go rozłożyć, od= . 


—. 


śSzćy utraty, dostawi się na mieysce przezna= 


«czone. > o 
e. Q musziardzie. 

_ Naywaźnieysza dobroć musztar: 
zależy, gdy gorczyca, która będzie do ma-. 
ztardy użyta, ma należyty kolor, zapach ż 
moc. | Takową gorczycę a. do pieca w go- 
dzinę po wyjęciu z pieca; suszyć bardzo zwol-. 
na, gdyż inaczóy straciłaky moc swoję. Gdy. 

_slygnie, zaraz siłóc, a przesiawszy zsypać i. 
zakorkować, Tak przechowywana, nigdy się nie 
/ psuje. i Zosia soaR 

| Zaprawa musztardy. 

Powyższego proszku ile trzeba na raz lub 


» 


dy od tego 
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||| -ma dalsze razy wsypać do rondelka, wlaćtr- | 

chę wody, a lepićy octu, mieszając raz za= q 

gotować i natychmiast od ognia odstawić. Gdy 

przestygnie, dodać trochę cukru niłóczonego, 

- cokolwiek oliwy i bardzo. mało soli, po czćóm 
mieszać rozprowadzając dobrym octem, 


* a Musztarda z. miodem. 


k I 


| Wziąć kwaterkę miodu do kwaterki gor= 
| czycy, albo też do kwaterki gorczycy pół. 
|. kwaterki miodu. Miód na węglach przyru- 
mienić , wlać trochę oliwy, dołożyć proszku © 
gorczycy, octą i zaparzyć, gdy ostygnie, roz- 
prowadzić , aby tylko nie rzadko, potem złać 
i zaszpuntować. Używać w potrzebie. > 


Bułon myślisoski, który żałęże może 
| bydź użyteczny w podróży. 


(Zająca, cietrzewia, kaczkę dziką, która 
mia oddzielny odor od swoyskićy , jarząbka, 
kurę lub indyka, odpiec dobrze na rożnie, 

 polewając masłem, lecz to wszysiko oczy- 
szczonóm bydź powinnę hez moczenia, gdyż 
odor woda wyciąga; potóm pociąć cokolwiek, 
większe kości odrzucić i wstawić do pieca na 
godzin kilka, gdyby wyschło na sucho zupeł- 
onie, a gdy wystygnie, da się siłóc na pro- 
szek; chcąc, można dodać kilka grzybków su= © 
chych, siać na gęste sito, a wysiewki grube 


ł 


SiE 


> 8 
powtórnie pizetłóc i przesiać; zsypać do mo , 
chego słoja, obwiązać pęcherzem i w drodze . 
używać na zupę lub do potrawy ; a na 0so= 

bę użyć łyżeczkę kawianą do kilku jay syro-- 
wych i usmażyć, to daje smak i positek, 


O potażeryi czyli włoszczyznie. 


W wielkiey ilości robiąc bulony, czy też. 
do wielkich stołów, niektórzy zwykli oczy-. 
 8zczając włoszczyznę rzucać. ją dowody i mo- 
czyć czasem nawet przez noc całą, co wycią- 
ga smak bez potrzeby. Dla przekonania się., 
- dość jest nalać dwie szklanki czystćy wody,  - 
 Ldo jednćy włożyć jeden lub parę salerów 


oczyszczonych , skoro postoi przez godzinę $ 


woda zmieni kolor i smak, zatćm włoszczy= 
na na tóm traci; toż się dzieje i z inną po- 
/ łażeryą, która przez przemoczenie traci smak, ' 
_ (który jest do mięsiwa i ryb wielce potrzebny. 
czyszczając zatćm włoszczyznę z piasku; na- 
leży ją tylko przepłókać i natychmiast wy-- 
brać z wody, jak na francuzkich kuchniach 
postępują. : > R 2 
(Opisanie rósztu. 
- > W wielu mieyscach dało mi się postrzedz, 
Aż kuchnie o rószcie nie mają dokładnóy wia- 
domości, to przecież naczynie przynosi wie- ' 
6 le korzyści, i oddzielnie pomaga smakowi. 
Nie mając rusztu, smażąc na patelniach lub 


4 
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- pokrywach, potrzeba dostatek podlewać ma- 
| sła, nawet do baranich kotletów; jeżeli w je+ "| 
sieni są tłuste, młode i smaczne, należy je 
k piec na węglach na rószcie, które naczynie 
-_ według ninieyszego opisania, każdy kowal zro- 
bić potrafi. Rószt wielkości arkusza papieru, | 
| ma osób dziesięć wystarczy, powinien mieć 
-nożek człóry, wysokich na pięć cali, wpra- 
wionych do cztórech ramek, a na wierzchu 
' przybite płaskie ramki na cal szerokie i na 
cal jedne od drngićy odległe, a w w.jednóy 
ramce nayfundamenialnieyszćy rączka mociia, 
którą się siawi ułóżywszy mięso lub rybę na 
rozpalone rozgarnięte węgle. Smażąc, bardzo 
mało używać masła, gdyż ściekając zapala się 
płomieniem, a w tenczas mięso lub ryba bę- 
dą naysmacznieysze. !... w 


" 


Trunek 24 jabtek, gruszek winiuwek: | 
" bez wody. 2 


Wziąć jabłek doyrzałych winuych dobre- 
go galunku trzy części, a czwartą słodkich , 
tłóc w stępie catkiem nie obierając z łuski i 
| ziarnek, które mają swóy smak oddzielny , 
uiłókłszy na miazgę, wziąć pod prassę i wy- 
(cisnąć sok zupełnie , miazgę zaś, aby zupeł- 

i nie ściekła, zostawić, niech przez będącą w . 
prassie szparkę sok spłynie, który sciecze na 

"wielką leykę obwiązaną gazą, a. mięso z ja- * 

"_ błek pozostanie na gazie. Gdy się sok ustoi, 


) 
5 


- zlewać: go do naymochieyszych bnielek, kor< 
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kować, zasmalać j do. piwnicy wstawić. Gdy. 


czas jaki postoi, ztormnje się wyborny napóy; 


musujący jak Szampan, a smak bardzo będzia 
przyjemny. Lepióy jeszcze: wypuszczać sok 


' z prassy do. baryłki: lab ankaru od malagi; 
_ albo. madery. Gdy miesiąc postoi, złać w.bu-- 


żelki, nie mącąc na dnie i. poszpuntować', a 


tak gdy czas.długi' postoi, nabierze nawet mo- 


cy, osobliwie z svuszek winiawek, które tym- 
żę sposohem przyrządzić; nie mieszając jabłek. 
>..0 prassie.. 


| Zwobić szutladę ńp. długości i szerokości 


po łokci dwa, głębości: więcćy pół łokcia > 


jabłek. Dno sznflady na cal. grubości wyście- 
ła się słomą, odciąwszy kłosy, raz kładnącć 


_ słomę wzdłuż, -drugi raz w poprzek, a trzeci 


dziło. do środką. 


i 


ie $ LAŻ c BE O 4 d 
raz też wzdłuż. Poczóm można kłaść jabłka 
-sitłóczone wewnątrz. Wieko. powinno bydź 


dychiowne, któreby za przyciśnięciem wcho; 


; 


s; 


> W ę gierki. 


Śliwki dobrze doyrzałe, obrane z pestek, 
lak jak kapnsta się siekają, pestki utłóć ido : 


"w duie z boku ma bydź wprawiona rurka, 
opatrzona darszlakawałą czyli gęsto przedzin= 
rawieną. blachą, dla zatrzymywania miazgi, 


Bog 


3 


ożyć, gdy Się przófermentaje, opadnie, sok 


' przecedzić. parę razy., a będzie wódka wy= 
borna, ale napoju itak jak zuprzedaich Hruk- 
"ów zrobić nie można. 


YJ 


45 , 
Ogórki gospodarskie. 

<heąc, aby ogórki były trwałe i pełne, 

'*Rrzeba je brać proste z-agrodu, doyrzałe, wy- 


/ eierać na syrowo każdy z 'osóbna:, układać 
„ sv beczkę opatrzoną nowemi obręczami prze- 


'kładając liśćmi dębowemi i wiśpiowemi zdna . 


*aż do wietzchu, gdy się pełno ułoży , nale- 
ży beczkę zadnić i zasmolić. "Wziąć wody 
«ile potrzeba do zapełnienia beczki w naczy- 
nie, wsypać soli, aby dobrze osolić , bo o- 
górki:gasić będą <słomość swoją wilgocią, za- 
ć, ńakoniec prześwidro- 


gotować i odszumowa 


zżr>4 


wać dziurę w dnie beczki, i wstawiwszy ley- 
kę, zalać wrzącą wodą ogórki, zatknąć 'kot= 


"kiem 'i <zasmolić. 


Jak dostawić szczupaka lub'karpia ży- 


swego w dalekie strony letniQ porą, 

2 : = A Ę ; , za 
| Gdy jest świeżo złowiony karp albo'szcznu= 
/ 'pak, skoro tylko wyciągnięty z wody, trze- 
ba zaraz pod skrzele włożyć kawałek gąbki 
w winie umoczonćy, a w gębę chleba pytlo- 
wego z wódką. Zrobić pak stosowny do pes 
<trzeby wielkości, zbity % podziurawionych 


a 


> 


desek i dobrze mchem świeżym podesłać, Tó- 
 wnież po bokach i z. wierzchu, i zabić de- 
ską podziurawioną , polać dobrze wodą rze- 
czną, 4 toż -co mil trzy powtarzać, a nie- 

chybnie żyć będzie. >. > 


DAC 


 Zimową porą. a 

Dać w gębę chleba z wódką, a pod skrze- 

le gąbkę z winem, i. grubo słomą obłożyć ry- 

bę, przybywszy do mieysca, włożyć w wo- 
dę do wanny, a wnet ożyje. 


dnformacya o droźdzach, > > 


„Chcąc utrzymać letnią porą drożdże, na- 


- leży je chować = na zimnie, gdyby kwas nie 
wpadł; do gęstych drożdży pół garnca, wlać * 
kwaterkę mocnóy wódki, a lepióy spirytusu, 
i wsmieszać , lecz nie. w miedzianćm nączy- 
miu utrzymywać, mogą służyć przez kilka 
tygodni, a mocy swćy nie tracą, tak ich za-- 
"sili ten sposób. Lecz jeśliby wpadła gorycz, 
lub kwas czuć się dawał, należy nalać pół 
- garnca drożdży trzema kwartami wody Zi- 
_ mney i włożyć kawał lodu, niech tak posto- 
ją przez dobę „ gdy drożdże spadną ma spód, 
wodę zlać, jeśliby w kosztowania jeszcze 
miała bydź gorycz, tedy powtórnie mnalać, a 
_ potóm podmocować wódką, a 


| 
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ZEE REDIKEED 


5 Droźdze czarne. 


| 'Te dróżdżę używają się tylko w. niedo- 
statku białych; gdyż fatbują ciasto nawet. 
z naybielszćy,mąki zrobione, jeśli potrzeba 


każe onych użyć, należy tak postąpić: wziąć 
do rondla drożdży, tych pół garnca, otrębi 
'pszennych garniec i mleka -tyle, aby dość 
gęste były, ciągle mieszać przez godzinę na 


/ małym żarze, aż będą iak ciepłe, jak nadóy 


> od krowy, gdy drożdże zaczną się ruszać, 
przekręcić przez płótno nowe niezbyt gęste, 
 rozdzieliwszy całą tę ilość naraży trzy, aby 
się dały lepićy wykręcić , czyli wycisnąć, i 
zlać wyciśnięie drożdże z mlekiem do na- 


czynia drewnianego i włożyć kawał lodu, 0-. 


raz dolać wody pełną faskę, nazajutrz zlać 
- wodę , drożdże zostaną na dnie, jeżeli nie 
są jeszcze dość białe, powtórzyć toż samó 
działanie, a tym sposobem brud zostanie na 
otrębiach, drożdże zostaną*na dnie, do któ - 
rych, zlawszy wodę , dodać kieliszek śpiry= 


tusu dla wzmocnienia, i w razie potrzeby 


używać ile okoliczność wymaga, a będą bia- 
łe i dobre | s 


Ś i zę me A . Ra, ń ; 
| Sok dła użycia zamiast cytryn. 


| Wziąć agrestu niedoyrzałćgo., zielonego , 
_obczyścić szypuły ; lecz nie”moczyć , utrzeć 
„na miazgę w makotrach, niech postoi w ua- 
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czyniu glinianćm polćwanóm, lub szklannóm. 
"na słońcu przez dobę, puścić na worek fla- - 
_ nelowy, żeby ściekł, a skoro ścieknie i na 
>> dno opadnie luz « az wierzchu okaże sie © 
pleśń, zbierać i zlać nie mącąc w butelki , 
<= cokolwiek na wierzch oliwy, > zakowkówiĆ? o 
zasmolić, zakopać w piasek i używać w po- 
 pzee | a a. 


= [ 


> 
; 
U 
Ę c 4 
j Że 
j żę ja 
, i 
i Ę i 
| 
ć > 
; 5 iR 
Ę ć 
h $ ! e - 
J 3 
| ł | 
= 
Ą 
RH h 
1443 ; 
je a a 
j dy 
+ s 
i 
4 ? 
| ń 
t / 
j Śl 
| 
" 
SI 
- 
ł 
: ż i 


SZĄ A 5 RECZ 5 zh 
225 | 
> SETTEET00020090000000 
= j = ŻE : ] SES 


7 


| ROZDZIAŁ XE 


0 KUCYL 


[| 
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Rejent | rozmaitych, sluigcych 
> w dzień kucyi. 


* Próporcya w ba potrawach brana jest 
„na osób 30, a chcąc na 15, to =. | 
_ w połowę tey proporcyi. 
1. Wybór zup trzech. 
2. Szczupak na szaro. 
3. Szczupak na żółto. 
|, 4. Szczupak lub sądak na zimno. 
- 5. Karp lub leszcz sadzono. 
6 
a 
8 


„ Okunie z kartoflami. 
. Szczupak w łusce. > 
„ Jażgarze z imbierem. 
9. Sago lesumina. 
"10. Kapusta czerwona z kollcami, > 
11. Pieczyste z sałatą rozmaite. 


12, Ciasta rozmaite. > 
1B 


2 


> 2 | 
Danie a. ugie , które sat stole. ustawione 
bydź | zamiast .deser sk, Ę_ 
> dą. Groch. 'zosytą, = | 2 
14. Śliwki.  - 
45. Kisielek migdałowy. 
16. Ryż z syltą. 8 
17. Grzyby z chrzanem. : 
48. Łamańce. 


AE kastflany, 


Szozupak. nr szarb. 


Bierzemy świeżego dużego kzonska. ; v- 


 £zyszczamy onego :z łuski, krajamy wdzwo- 


na przyzwoite „podług wielkości szczupaka , 


_ posolemy, aby usłoniał , lecz nie w miedzia- 


nóm naczyniu, tego się naybardzićy "wystrzes 


gać należy , ule w neccę. drewnianóy lub gli> 


niąnćm polewanóm naczynia ; 'a gdy. ryba 


przez parę godzin lub więcćy : masłoniała, wy- 
_ płókać 'w wodzie jednćy i drugićy, wytrzeć 
 serwelą, układać poićm w'tondel, gdyby był . 
spobielany we środku, malać smakiem przez 
sito przecedzonym 'z włoszczyzny mgotowa= 
. mym, z kiłka pietruszek,. sglery, cóbuli, 'wlać 
 6cłu dobrego winnego półtory butelki, wina. 


stołowego francuzkiego parę butelek , ródzć- 
nek oczyszczonych dużych -fant, - 4 gotować'na 


ogniu mocnym. do dwóch kwadransów „'po-' 


© ów aląć smak z: a do. zaa, dodać = 


207, 


| niego gąszczu przygotowanego | a dwie, 
ko oliwy pół butelki, cukru funt, cynamonu ka-; 
ih wał, gałkę muszkatową uskrobać, - gotować . 
|. raż wraz mieszając, aż się sos wygotuje do 
o tyla, jak na dwa blaty tylko zalać; dodąć do 
|. .miego rodzónki te, które się gołowały w ry- 
| bie, oliwków bez kostek pół kwarty, limo- 
mów-ś-ry, wątróbki od tych ryb miękko u- 
gotowaney . pokrajać , cćbuli w całku maleń- 
kiey pozy cz zone z poł kwarty, ten sos mo- 
cno. zagotować ,a połćm z garnitarami temi 
_ poląć szczupaka na blatach ee cicgo i a 
co dawać de stołu. 


Sposób robienia gąszczu. * 


Bo rondelka wziąć dwie marchwi. duże, 
skrajać one jak chcąc, tyleż. pietruszki 1 sa-, 

' lerów, nalać wody kwart trzy, niech się go- - 
duje pod pokrywą, nim miękką nie będzie, 
dodać potćm jabłek winnych na pół pokraja- 
nych sztuk 10, chłeba. żytniego pytlowego 
od wierzchnićy skoryny funtów dwa i pół, 
skrajać go w. kostki grube , potóm goiować „ 
nim się nie rozpatrzy na miazgę, przetrzeć 

i przez sito samę miazgę, a ziąd będzie BĄSECZ 

AŻ służący do: zaprawiania ryb na szaro. 


Karpie lub leszcze sadzono. 


Waiąć parę kar piów lub leszczów gkaża- m. 
15 A go 


| N 


Ę ESY O . 1” 7 7 RARE Hi ni o c 2 | O Ją 
nie i osolić miałką solą, a gdy już osłoniała, 


) 


sę 
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łych, oczyściwszy one z łuski należycie, po- 
 krajać w dzwona, ułożyć w wielkie naczy- 


_ opłókać w wodzie, idę wilgoć wytrzeć do- 


brze serwetą, układa się potóm do rondla 


pobielanego dużego, dodać rodzćnek drobnych 
oczyszczonych z piasku pół funta, *kawałek 


cynamonu, kubek kawiany kopru, korniszo: 
nów z kubek grubo w kostkę ukrajanych „ 
marchwi czerwonćy dwie, pietruszki dwie 


w daski ukrajanćy na cal długości, cćbuli dro= 


*"bnćy w główkach więcćy pół kwarty, skur- 


_ ki zeytryny wierzhcnięy w paski ukrajanćy, 


itę wszystkę włoszczyznę ugotować na mięk- 


ko w trzech kwartach wody , zalać smakiem 


tym na rybę, dodać wina stołowego i ociu 


- dobrego w preporcyą tak, aby rybę objęło, 
i na mocnym ogniu gotować pod pokrywą; 


jeśli wielki leszcz, to przez minut 12, a 


karpia przez 15, od zagotewania gdy juź co- 


© 


kolwiek przestygnie , wybierać te ryby w 


dzwonach i układać na blaty z ostróżnością, - 
gdyby dzwonów nie popsuć , i układać czyłżi 


uformować znosyu całą rybę; takoż od nich 
mleko lub ikrę odgotowaną po wierzchu ryb 
układać, zalać potym gorącym sosem, w któ- 
rym się gołowało, z temi wszystkiemi garni= 


turami, i dawać gorąco do stołu. 


Sos do tych ryb robi się tym sposobem: 


wziąć do rondelka funt cukru tłóczonego ; 


wlać więcćy pół kwarty wody, a gdy rozmo- 


999 


ie postawić na fajesce. lub na węglach 


rozżarzonych, niech się tak cukier gołuje do 


koloru rumianego, z pilnością tylko uważać,, 
aby go nie spalić, bo byłaby wielka goryczą 
iiżadne przyprawy nie pomogłyby; gdy już 


rumiany , wlać natychmiast . dobre pół butel- 


ki wina, wsypać mąki dobróy pszennćy kub- 


ków dwa, i mieszać to na wolnym. ogniu , 


nim się ta mąka przyrumieni ; a gdy się to ' 


nskuleczni , po trochn, lać i rozrabiać sma- 


- kiem, w którym się ryby golowały, a gdy 


się rozrobi , dodać soku wiśniow ego usmażo- 


meżo z cukrem pół kwarty, wrzucić kilka gó- 


ździków , tyleż pieprzu angielskiego, i goto= 
wać ten sos do takićy ilości, jaka: jest podze 


- pna do zalania ryby; po czóm przecedza się 


przez sito do tych garniturów, z któremi się 


ryba. gotowała, dodać łimonów w talerzyki 


„pokrajanych ze trzy , lub cytryny, i to zaga- 


towywa się na wolnym: ogniu. do zalania ryb. 


-Ktoby żałował cukru, można to samo zrobić 


z, miodem , to jest: wziąć: kwartę przaśnego 
miodu i rumienić go: tak jak e Ę a de 


sos dobry. 


Ryba żółto, szaro, sadzono. soboana, po- 


winna mieć sos słodkawo-kwaskowaty, a za” 


ióm, gdy się sos kończy gotować, dodawać 
jes braknie oc lub octu. 
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Szczupak złuską, 


Wziąć szczupaka żywego, włożyć go do 
wanienki do bardzo zasolonćy wody, niech 
-pobędzie w nićy póty, nim nie zaśnie, po- 
 ićm rożpłalać go na pół i krajać w dzwona;, _ 
| ,. a ułożywszy go w naczynie, uprażyć na pa- 
' / /telni sól kachenną, i tą gorącą solą osypać 
|, szczupaka pokrajanego, a gdy przez godzin 
| - trzy tak pobędzie, golować go poźnićy tym - 
sposobem: zagotować w rondlu smak, to jest: 
| wziąć wody garncy dwa, marchwi parę, kil- 
E- ka cćbulek, pieprzu angielskiego w całku łyż- 
„o akę, Iści: bobkowych ze dwa lub ze trzy, a 
ułożywszy szeżupaka w rondlu, przecedzić 
|. zgótowany sos przez sito, i zalawszy na szczu- 
- paka, gotować na raptownym ogniu przez pół 
| godziny, zgotowawszy,. wybrać na blaty i 
(dawać do stołu, do którego daje się chrzan 
tmiymoóctem. >. 5 . 


Ló 
M 


Jażgarze z imbierem 4. 


,. - Wybrać świeżych jażgarzy większych w |. 
- proporcyą tyle, ileby na półmisków dwa wy- - 
_ starczało, ( lecz bywa i to, że z niektórych ' 
/ Jezior trącą błotem, więc są nieużytecznemi) 
/ wybór jążgarzy oczyścić z łuski „należycie , 
|. wypłókawszy dobrze każden z osóbna , ma- 
*czać w wodzie gorącćy, aby kolce ostre i łu- 
/ ska lepióy się okazała, powtórnie oczyścić i 


=: 


| masolić, a gdy: usłonieją, wypłókać i wytrzeć 
dobrze serwetą skrzele i całych, gdyby wo-- 
dy nie było; po czćóm w dwa rondelki %wiel- 
„ / kości półmisków. posypać. chleba tariego Ży- 
-"tniego, aby dna rondelków zakryło, nieco po- 
sypywać imbierem, i iak warstwami układać 
jazgarze, powtarzać przesypką:chlchem z im- 
bierem i polewać oliwą dobrą, i lmkazdo . 
 wierzchów rondelków przesypywać i oliwą 
polewać, potóm zalać piwem, i do gorącego 
dobrze pieca. pod'przykryciem na godzinę lub 
 więcóy postawić, polćm przykryć rondel pół- 
"miskiem i. przewrócić, ą jażgarze w.yłożą, się = 
w całku nie poiarte,. > 00 7 


U 


a Szczupak lub sądak na zimno. 


Qczyściwszy zwyczaynie z łuski szezupa- 
> + lub sądaka, nasolić, i gdy nasłonieje do- 
| brze, W ówczag, zawiną wszy. w serwietę ka: 
"dego z osóbna, ułożyć w wannę, nalać'sma- 

kiem zgotowanym z. włoszczyzny , nieco za- 
solić, dodać: octa dobrego bmielkę; 1yłeż wi 
na, stołowego, gotować rapiem przez trzy 
| kwadranse, jeśli sztuki: wielkie; a gdy w tym 
kotbulonie ostygną , naciąguą smaku; wydo- 
być rybę tę nablachy, aby ściekła, smak tem 
wygotować'do garnca, dodać karuku zybiego 
zgotowanego pół funta, ubić od jay białków 
10. z kwaterką wody iwlać-do tego smakug 
lecz nie do gorącego; wymieszawszy: dobrze; 
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postawić na ogniu , niech się  wygotuje tego - 


płynu x pół kwarty, po wygotowaniu, puścić 


va erwetę, a gdy ścieknie płyn klarowny, 
postawić na lód, niech zastygnie; wziąć po- 
( ,łóm dwie części tego płynu czyli auszpiku , 
/rozżegrzawszy dodać oliwy dobrey szklankę 
lub więcćy, razem na lodzie bijąc miotełką 


studzić, aż nim zgęstnieje i zżółknieje massa; 


5. 

„polóćm tą massą pulchną oblewać wraz wy- 
> dobyte z serwet, a położone w całku na pół- 
miskach szczupaki lub sądaki. Garnirować po= 
 tóćm ułożone oliwkami, kaparami, korniszo= 
mami, jajami twardo ugotowanęmi , trochę 

-  eyttyny krajanćy ; dając do stołu , podawać 
" do nich sos zimny tym 'sposobem sporządzo=- - 


My: zaparzyć mąki gorczycznćy dwa kubki ka- 


* . wiane w pół kwarty octu, dodać cukru ku- 


_ bek, oliwy dwa kubki, żółtków z jay, ośmiu 


twardo zgotowanych i przeiartych na sicie, 


A rozprowadzić potćm octem, żeby zbyt nie 
Bo 2 
| Gdy nie ma wanny dużćy tak, gdyby się 
w całku ryby. mieściły, można w dzwonach 
 adgotować, a poźnićy ułożyć jak cały; pod - 
 massą nie bardzo znać będzie, a dogoduićy. 
dla gości, bez subjekcyi żądney brać. pokra= 
_jany ze stołu. i i > > 
. Takoż, gdy nie ma do tego blatu, możuą 
> porobić półmiski drewniane nakształt czółe- 
gek, a obwinąwszy serwetami, układać na - 


*nich rybę, a będzie dobrze, 


: 1 | a i 


l 


= 


Okunie na gorąco. 


R a NJ , / 
a "p OG , U i % 
"Wziąć okuniów świeżych w proporcyą na 


x 


osoby, tak np. po dzwonie na osobę, oder--.- 


znąć głowy, które tylko użyteczne dla wygo- 
towania z nich smaku, gdyż całe są w ko-- 
ściach; rozerznąć na pół wzdłuż okunie, wy- 


rznąć z nicl: koście i zdjąć zręcznie mięsa 
nożem od skury z łuską, te skórki okuniów 


razem z głowami odciętemi użyć na smak; 
dołożyć do nich włoszczyzny , jako to: mar=- 
chwi, piętruszki, saler, parę cebulek , kilka 
ziarnek pieprzu angielskiego, i to gotować 


przeż pół godziny; a gdy'się przecedzi na 
serwetę, aby było płynn kwart trzy, w tym 
zaś smaku czyli płynie golować okunie pizez 
kilka minut, układać potóm gorące cząstki 
wkoło na półmisku, zalać sosem białym, a we 


środek półmiska włożyć kartofle. 5 


p | = ć ; 
Sposób robienia sosu do tych okuriów. 


- | Wziąć do roudelka oliwy dobrćy szklan- 
' kę, wsypać do nićy mąki dobrćy białćy blizko 


tyleż , mieszać to na ogniu małym , aby się . 
| mąka podsmażyła, potem rozrabiać tym sma= 
kiem, co się gotowały okunie, gotować mie- 
szając do tyla, aby stało zalać na półmisku ' 


tę rybę, lecz go trzeba przecedzić. Kartoflę 
łakoż odgotowaną gorącą obrać, . wrzncić do 


rondelka do oliwy szklanki, wycisnąć cytry- 
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siekaućy obsypać ikłaść na półmisek do ryby, 


 Sgczupak;na zóżto z-nadzianienu - | 


Oczyściwszy szczupaka m łuski zwyczay” - 
nię, gdy ustonieje,. wypłókać» w dwóch wo- 


dach, wytrzeć serweia tvle dzwonów skras . 
cu, .wy | ROR MET 

" janych, na ile.osób stół. będzie nakryty, ro- 

„ bić dziarzy nożem. w dzwonie każdóćm, nakła- - 


Ń 


dąć do nich siekanie, z.ryb, układać potóm | 


w rondel. nalać smakiem.z włoszczyzny., te. 


jes marchwi dwie., tyleż saler, pietruszki ,. 


dodać kilka ziarn pieprzu augielskiego, kilka 


goździków , kwiatu muszkalowego, razem to 


- Wszystko golować., a ugoiowany. ten smak 
przecedzić .na, sito, aby włoszCzyzna pozosta- . 


„ła na nićm; poićm dodać octu winnego, wi- 


na siołowego, w proporcyą, na raptownym - 


_ ogniu odgotować, licząc od zagotowania przez 


minyt 20,. odstawić. zlać smak znowu, az nie 
go sos zaciągać tym sposobem: wlać do ron- | 
delka sporego oliwy funt, wsypać trzy kubki | 


mąki, zaparzyć na ogniu z. parę minut, aż 


się zasmaży mąka, wsypać pół funta cuktu, 


rozprowadzić:iym smakiem od szczupaka, go» 
 łować: sos mieszając, a.gdy stanie gęstawy , 
' przecedzić go, 


dodać rodzćnek, oliwków, lis 


, monów lub cytryny, kuchra. od. szczupaków; 


© 


szampionów z pół kwarty , zgołować ta ra» 


. zem kosztując, aby sniak był słodki ostry, i 
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ę 


razóm zalać na rybę. Szafrann łót suszy się 


na papięrze w wolnym bardzo duchu, utrzeć ' 
na mąkę z dodaniem kawałka cnkru, aby le- 
pićy się utarł, rozrobić pół szklanką wina 
iem szafran, i lać w sos golujący się tyle, aby 
kolor żółty oku się.okazał, a także będzie i odor: '. 


* Postne siekanie, czyli farsz rybny. ' 


Bierze się nieodmiennie mięso z usłonia-- 
łego szczupaka lub lina, wypłókawszy: w wo- 
dzie, wycisnąć: na serwecie; wykroić. kości i 
skórkę, samego mięsa funtów 4. usiekać nay= 


__drobniey, włożyć: w moździerz;, dodać do te- » 


go drobno: usiekanych i usmażonych na mięk- 


* ko w kwaterce oliwy cóbul dażych trzy, dwie 


©, dodawszy i trochę majeranu; 


łyżki pieprzu angielskiego, łyżeczkę prosie- 

go, piroga funt pszennego rozmoczonego w 
wodzie, wyciśnionego na serwecie, ten „pirog 
| iłóc mocno na 

miazgę., gotowy ten farsz nakładać do ryby. 
Gdy zaś. dodamy drobno usiekanych grzy= 


A 


| Jbów , będzie inny farsz, % którego robią się. 


kotlety dozupygrzybowćy, a osobliwie krąż- 
„ki następnym sposobem: na stolnicy  rozdzie- 
liwszy na równe cząstki z lekka. podsypując 


| mąki, w formie: cieńkiehb. kiełbasek skręcać 


nakształt litery S:, I w koncach tych powty= 
kać czyli przyszpilać cienkiemi drewnianemi 

6 SEO Ń . 2 SO ż « „ adke 
rożenkami, gdyż bez nich w smażeniu stracą q 


formę; układają się nA blachę, którą wprzód 


4 


* 
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stołu na kwadrans do pieca; a gdy się upie- 


ką, kolor dostaną, dawać nayprędzćy do sło ||. 
łu; daje się także do nich chrzan. z octem 5. 


a między rybami służą za pieczyste. 


Do tego siekania gdy się dodaje masła i. 


jaja, będzie, delikatnieysze i lepićy rośnie. 


Z upa migdatową. - 


(Na osób 30.). Bierze. się migdałów słod-. 
kich funtów trzy, gorzkich pół ćwierci, już 
2 łaski oczyszezonych, tłókąc one skrapiać 


Wraz wodą, aby ołeju nie puściły, tego nay- 


, bardzićy uważać; gdy się dohrze przeiłóką , 
powiórnie lepićy skrapiać, i gdy będą biała- : 
We, to znak jest dobry, więc iłóc na mia- 

 zgę, nalać potóm trzy kwarty wody wrzą- 

 €ćy, rozrobić migdały „l na mocnóćm płótnie 

_ spuścić mleko, migdały wycisnąć dobrze , 
włożyć powtórnie w moździerz, dodać cukrą 
dobrego ćwierć funia i iłóc z cukrem, aby się 


dćpićy starły na miazgę, wlać powiórnie wvząt- . 
ku z kwarię i tak wycisnąć, to uskuteczni- 


wszy, dodać wody w proporcyą iak, aby sta= 


ło na wazę, takoż dodaje się: cukru podług 


smaku, potóm daje się gorąco na ważę i kła- 


„dnie się wraz z.rodzćnkami ryż tym sposobem. 
e Przygotowany: wziąwszy ryżu fantów dwa 


należy go przebrać z uwagą, aby nie było ka- 


A: 


podzyngować oliwą, takoż i z wierzchu sa- — | 
"me krążki, potóm sadzą się przed daniem do | 


i) 
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myka, wysiać na sicie piasek, wypłókać w 
wodzie, potóm nalawszy wodą, zagotować 
dobrze mieszając, odlać na sito, aby ściekł , 
włożyć w mierny rondelek, dodać funt ro- 
dzćnek dużych :oczyszczonych , nałać potóm. 
wodą, dodać cynamonu kawał, nakryć i wsta- 
wić do pieca gorącego, aby się ma miękko u- 
(tuszył, po czóm kłaść do wazy pa wydaniu. 


SA * Przesiroga. Uważać pilnie, aby mleka mi- 


| „gdałowego nie przydymić i nie zagotować. 
|. Zupa grzybowa rumiana. 


> Wziąć do wielkiego rondla grzybów bo- 
"rowików dobrze urządzonych, młodych, usa-- 


szonych wianków trzy , marchwi sk rajanych 
i pietruszki tyleż, kilka sałlerów i parów, ty- 


 -łeż cóbuli dużćy z łaską wa pół pokrajanćy+ 


łyżkę angielskiego pieprzu w catku , goździ- 
ków półłyżki, kwiatu muszkatowego trochę; 


gotować to nalawszy wodą tak, gdyby swóy 
smak wydały, (dłużóy gotować, niż grubą © 
sztukę inięsa ), dodać ryb: linków kilka, ty-- 


leż miętózów i jażgarzów, a będzie sos zawie- 
sisty, potóm odcedzić na durszlak lub prze- 
tak, wycisnąć i puścić na płótno, a gdy przey= 
| dzie, fuz na płótnie pozostanie, rozbić od jay 
"12. białka ztroszką wody, wlać lecz nie w 


gorąca, mieszając dobrze gotować zwolna kwa- 


drans, przepuścić na serwetę, będzie już kla- 


rowna ; dodać dla garnituru i smaku miękke © 


ć A 
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_ odgotowanćy włoszczysny i pięknie skrajanćy; 
jako 40: marchwi, saler, pietruszki, tych sax 
mych grzybów ukroić cząsikę lub zrobić Sie= 
©, kanie, do wazy gdy zagotują się, dodać ma- ' 
karonu włoskiego nieco , gałkę muszkatową 

sztłóczoną i-zasolić w miarę, a .poźnićy da» 


| 
m 


_ wać do stołu. | 


s | |. > 02 Zupa z głogu, 


o Wziąć suchego głogu garniec jeden w gat- 
0. nek polówany, dodać miękisza z-bułek pszen- . 
> nych lub. piroga funt, nalać. wodą, gdy się 
o xozgotuje,przetrzeć na sito, aby łuska nia nićm - 

' _ pozostała; po czóm nałewa się winem, dodać 

cynamonu kawał, *rezprowadzić, aby stało na | 

|... wazę; na wydanin zagojować; zlawszy na wa- 
6, | zę, dódać .grzanek .podrumienionych z bułek 
> > pszennych. | a 
> Groch z syżą. 


Wybrać grochu ziarn. gatunkowego jedne- 
go koloru, odgotować w wodzie na miękko, 
odcedzić, wsypać na salaterkę , zalać. sytą 
% miodu, opłatkami łamanemi po wierzchu 
obłożywszy,'dawać na stół na zimno, 


| Zonza 


| , Bierze się śliwek węgierek kwsrt dwie 
e lub trzy, przebrawszy do rondelka , dodaje 


Lś 


i > 


— 


j 


| się kawałek cynamonu, skórki-cyttynowćy., 
eukru pół+ćwierci funta, zalać wodą. dodać 
szklankę wina, i tak gotować pod pokrywą, 
aby nie przydymić, aż mało pozostanie sosu, 
"a wyłożywszy ma.półmisek, dawać*do stołu. 


| iKisielsczyli blamanż 'migdatowy. 


- - Migdąłów oczyszczonych z łuski słodkich 
, funt 'i ćwierć, „gorzkich pół: ćwierci funta -— 
dłóc na miazgę skrapiając wraz wodą, polem. 
«wlać wody kwartę, rozmieszać i na mocnćm 
„płótnie wycisńąć, owłożyć powtórnie migdały i - 
w, moździerz 4 dodaniem*ć wierć funta cukru, 
śłóc takoż, wlać potćm wrzątku kwarię, i 
| jak uprzedaio postąpić, a gdy: młeko- gotowes 
| dobrze cukrem esłodzić, 1 karukurybiego'tro= 
chę mnićy jak spół funta dodać zgolowanego. 
w cieńkie mleko, aby się rozpuścił, zlać po-- 
_ itóm do form i zaziembić na lodzie ; wydając 
| do stołu w wodę ciepłą umaczać i wykładać 
na naczynie stołowe, oblać sokiem frukto- 
wym po'wierzchu, obłożyć opłatkiem i dawać. . 


> 


+ .Marmuladka *do makowego mićka. 


Wziąć jabłek "winnych sztuk 20, póroz= 
0, wżynać na pół, złożyć 'w naczynie i śwsta= 
|  |awić do pieca, gdy się upieką i będą mięk- 

|. kie, przetrzeć zupełnie przez sitó, aby 'tylko 
'skórki na śicie pozostały, «włożyć do naczyń- 


. 
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o ka, dodać trochę cukru, trochę soku malino» 
wego, wymieszać,, wyłożyć na salaterkę, po- 
lać zrobioną z maku śmieiauką lub migdałów, 
i dawać, o 2 R >» 
4 Ę > 1 


_ Hlyś z sytą zamiast pęsaku. . 


RZ P =, RAJ > j Ba > s zoop z 
Wziąć półtora funta ryżu, oczyścić z piąs 


IE 


sku , „przebrać, aby nie było kamyka, zgotos » 


wać na miękko w dwóch garncach wody, a 


to dla tego, aby kleykości ryż nie miał, gdy 


juź miękki, odlać na sito, przelać wodą zi- 


mną, aby ściekł zupełnie, potem ułożyć ryż 
/ na salaterkach; wziąć potóm cukru trzy ćwier= 
ci funta, pół kwariy wody, cykaty w kostkę 


z kubek, razem to zagotować, razy kilka wy- - 


cisnąć , cytrynę dodać „1 oblać tóm ryż na sa- 
_. laterkach. — 'Takoż dodać kawałek cynamonu. 


Grzyby z chrzanem. 


Wziąć grzybów, lecz nie rohaczliwych - 


l 


w proporcyą na dwa półmiski, namoczyć w 


letnićm piwie, na dobę, aby rozmokły, do- - 


 brze wypłókać z piasku, gotować kilka go- 
dzin (można w piwie lekkićm), gdy miękkie, 


wybierać, wytrzeć serweią odrzuciwszy ko- 
rzonki, maczać 'w aiące , dobrze obsmażyć 


, w oliwie na patelni, układać na półmisku 
wkoło, a we Środek dawać chrzan,  * 


A 
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ĄCE 


= Łamańce z makiem. > 


Wziąć mia w próporcyą (lepity gdy jest 


biały) , wysiać z piasku; sparzyć wrzącą wo= 


dą, wybrać z nićy itrzeć wałkiem w nacży- ż 


niu glinianćm na miazgę, osłodzić w miarę 


miodem , dodać trochę wina (co się bardzo 
stosuje), ułożywszy na naczynie, obłożyć ła-- 
mańce, które się tak robią: zagnieść zkwar= 
ty mąki ciasto twardo i nieco dodać sóli, roż- 


wałkować cieńko na. 'stolnicy, wybijąć z bla= 


„chy rurką wielkości dwózłotówki, to odpiec 
a w mak układać na wierzch. 


) 
o PIECZYSTŃM POSTNEM JĄ RYB. 


Sielawa. 


Oczyściwszy ja e s łuski tyle, ile po- 
trzeba; skrzele wydobyć z każdćy, porozrzy- 


nać grzbiet. od głowy do ogona, kość wyrzu-. 
cić i posolić drobną solą cokolwiek, wprzód 


„wypłókawszy, po usłonieniu wołał ć w wo- 
dzie i każdą z osóbna serwetą wytrzeć do- 


brze; po czóm do 30. sztuk sielaw, śledzi 
*. wymoczonych: i należycie oczyszczonych z ko--/ 
ści bierze się sztuk ośm, skrajać drobno, wy: 
 jąć mięso z linów lub szczupaków bez kości, 

'skroić drobno, usmażyć w rondelku kilka Ę 


cóbul w oliwie, którey wziąć szklaukę do- 
brą , sy pół kwarty., żybnę mięso . włożyć 
16 - 


RA 


stawał. 


| 
| 
| 


ł 
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ha wierzch ii śledzie, pod pokrywą poólma< 
eerować, dodać pół kwarty bułki tartey, nie= 
eo pieprzu, majeranu, tę massę utłóc w'mo- 
 %dzierzu, a'w niedostatku onego, usiekać, po= 
tóm rozdzielać porcząstce, i nakładając .w ka- 
zdą sztukę: zawijać w pół „arkusza 'papieru 
dobrze oliwą nasmarowanego, kłaść na bla- 
chę tak, aby jędna drugićy nie dotykała, i sa- 
dzić do pieca na małe pół godziny, potóm'da- 
je siędo stołu z papierem rumianym. W :pie= 
cu aby papier nie wziął 'od razu koloru, o- 


- kryć innym, blachę należy podzyngować 0- 


łiwą i popruszyć «tartą bułką, aby 'papier od- 
„Dalsze pieczyste %„xyb wiadome każdemu, 
jak go odsmażać. Ro i 


Pieczyste z jesiotra. 


Gdy się jesiotra rozpłata wzdłaż na pół 
odrzynają się od głowy naywiększe częśći po=- 
dług blatów , zdeymuje się 'skóra od mięsa, 
posolić miałką solą na'patelni uprażoną, a gdy 
przez kilka godzin przesłonieje , wypłókać i 


. wytrzeć dobrze serweią , posypać delikatnie — 


pieprzem angielskim, nieco prostym, muszka- 
tową gałką, poleje się oliwą dobrze z oba 
stron i obsypie się bułką tartą, nakroi się w: 
talerzyki marchwi kilka, pietruszki., saler:, 
<egbul kilka, «kilka liści bobkowych, pokropić 


«dobrze oliwą, i na dćnr kładną się „pieczenie; 


ue 


© 248 


| 
A 


do pieca, pokropić oliwą i przez godzinę niech 
"się piecze,.a gdy się dobrze podrumienią i 
| upieką, zebrać na blaty, a sos ten z blachy 
,.  glać do rondełka, dodać trochę musztardy, 
„szklankę wina, zagotować dobrze i przez sii- 
- kó polać po pieczeni. > 
| Brzestroga. Ryby zmrożonćy nigdy nie 
/ solić, łecz do zimnćy wody włożywszy roz-* 
mrażać. 'Takoż nigdy nie solić w naczynia mie- 
, dzianćm,.gdyż wciąga do siehie gryszpan z mie- 
dzi. Śkrzele z każdćy ryby się wyrzucają i 
dobrze się .płócze. 2 


| - — Sag 0. 


"Między rybami daje się dla przemiany pół. o 4 


misków sago, w.broporcyi nadwa mierne pół- 
miski bięrze się funtów ttzy sago, wysiewa 
się z piasku na sicie, gotuje się w-wodzie przez. 
„ godzinę często mieszając, odcedza się na sito, 
niech ścieknie; do rondelka kładnie się cu-. 


*kru, kawałek 'CynamoRu, skórki cytrynowćy, 


nalewa się winem, aby zajęło i wygoluje się 


na gęsto ; wyłożyć rondelek opłatkami i oli- 


wą wydzyngować, włożyć sago i do pieca nie: - 
zbyt gorącego wstawić na godzinę; a gdy się 


upiecze , wyłóżywszy na półmisek, polewą , © | 
się sckiem malinowym i daje się na stół, - 
SEP SEy - > 


16% 


po czóm podłać octu z pół kwarty, stawiąc 


h 
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0 CIASTACH POŚTNYCH. 


Ciasto z aa > 
„Wziąć na sialnicę mąki pszennćy przesia= : 


s półtory kwarty, zarobić ciepłą wodą nie=- 


GY zasoloną, dodawszy drożdży świeżych gę- 
stych i białych łyżkę, wysniatać dobrze rę- 
fkami, dodać maku pół poatty, parę łyżek 


stołowych cukru; oliwy kubek kawiany ; a= * | 
by kruche ciasto było, wyrobiwszy ciasto do= > | 


 brze,. aż nim od/rąk odstawać będzie , pod- 
sypać mąką, przemieszać, postawić na cieple, 
gdy podrośnie, przegnieść go dobrze, i toż sa- 
mo nczynić raz trzeci; polem bierze się na. 


. stolnicę, przegnieśc, rozwałkować i wyciskać 
okrągłe ciasto rurką na to zrobioną, kłaść 


na blachę czystą oliwą podzyngowaną, gdy się * 
ciasto już wyrobi, postawić w cieple, aby pod 


rosło, posmarować wodą po wierzchu, "posy=_ 


pać cukrem iodpiec w piecu; a powinno bydź 
„kruche. - : Ę 
- Takież same ciasto. zrobić dla odmiany bez 
cukru, lecz więcey dodać oliwy, 'po wierzchu 
pieprzem posypać, oliwą Pooaarówac, a bę- 
- dą miały smak odmienny. - 


i 


Białe ciasta Z rodzćnkami. 


wziąwszy mąki w proporcyą, ale dioż- 
ee R wodą SER zarobić, a sdy e 


W 
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wyróbi, dodać ródzćnek dtohnych pół kwar- 
ty dobrze wymytych z piasku i z wody wy- 
ciśniętych, łyżeczkę kawianą kordymonii, 


z tem wyrobiwszy postawić, aby drożdże pod- . 


ruszyły, przerobić raz drugi, wywałkować, 
wybijać ansziechem, kłaść na blachę, cukrem 
_ posypać i upiec, lecz w niezbyt gorącym piecu. 


e ż Bl 
Zólie. ciąsta z rodzćnkamnu. 


Zarobić wyż wyrażonym sposobem ciasto g 
dodając oliwy, rodzenek i cukru, łyżkę lab 
więcćy, szafranu, aby ciasto było żółte, a gdy 
- dobrze przegniecione podrośnie, wałkować , 
' wyciskać ausztechem, i biorąc każdą sziucz- 
kę rozciągać pałcami, aby były podługowate; 
a gdy podrosną na blasie, podzyngować oli- 
wą i odpięc.  .- a. 


"_ Pirożki z. powidiem. 


Zarobiwszj. ciasto z dwóch kwart mąki 
zwy.czaynym. sposobem, a po przegniecieniu 
raz i drugi, roz wałkować grubości więcćy ru-, 


bla, wybijać: blaszanym: ausztechem , * nakła-' 


„dać we środek jedne powidłem , drugie za- 
„słodzonym, makiem, roziartym, brzegi ciasta 
posmarować oliwą, zwijać, zakrywać: mak 
dub powidła, formować pirożki kształine, u- 
kładać. na blasie, a gdy trochę podeydą;, po- 


i 


w piecu niezbyt gorącym. 


dzyngować oliwą, cukrem posypać 1 odpiec ę 


dło, odpie 


"wać. 


> 21 


RZZEY 


© Ciasta z cóbułą dlrożdźowe. 


Zarobić ciasto z półtory kwarty mąki w wo-_ 
dzie, dodawszy oliwy, nieco soli, dość gęsto 
wyrobić i dobrze niech w mieyscu ciepłóm 
postoi, aby podrósło, przegnieść powtórnie, 
a gdy podrośnie , rozwałkować, powyrzynać 
okrągłe wielkości szklanki sztuczki , włożyć. 
we środek w każdą sztuczkę ciasta cćbnli ,. 


"zwijać i kłaść na blachę pobielaną, podzyn- 


gować oliwą, postawić, aby ciasto podruszy- 
c to; a gdy się upiecze; wyjąć i da-. 


Cebula się nie sieka, lecz cieńko się szat- 


kuje ,| miarkować należy , aby do. wszystkich. 
ciąst wlać oliwy podług cebuli, włożyć da 


rondla i pod pokrywą tuszyć, aby miękką by- 
ła; z dodaniem trochę soli i pieprzu. > 
„Te wszystkie cjasta mieszają się razem da- 


jąc do stołu na półmiskach, 
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ROZDZIAŁ XIV. 


Q. URZĄDZANIU MIĘSIWA NA ŚWIĘTA 
WIELKANOCNE 1 CIAST. 


Siekanie do prosięcia. lub baranka. 


| Wziąć zalezy świeżą wątróbkę cielęcą:, 
pokrajać w: płastry i* usiekać drobno s; potem . 
przetrzeć na:rzadkićm sicie, aby'żyły na nićm 


pozostały ; w.ziąć masła ćwierć funta, usma- 


Żyć. w nićm drobno usiekanych cćhuł mier= 
nych dwie: na miękko, włożyć wątróbkę: ko 
razem to na małym ogniu póstawiwszy mie- 


, szać, aż zbieleje i zgęstnieje, wyłożyć potćm 


na sito, aby przestygła:i ściekła: woda; która. 
się w nićy znayduje, potóm jeśli nie ma mó- 
ździerza, to włożyć do misy łub makotry , 
dodać: świeżey: słoniny odgotowanćy na mięk- 


ko i usiekanćy funt, Hadyanu utłóczonego łóte 


jeden, cukru łyżkę stołową, kubek ws z a 


| 


- ba palonego, soli w miarę, pieprzu angielskie= 
go łyżeczek kawianych dwie, trzeć tę massę 
jak aćrniki z dodaniem do niey żółtków od jay 
| 40, a białka zbić na pianę, zmieszać dobrze. 
©. i nakładać prosięta lab baranki, a potóm od-- 
Plekać | > 

Chleb palony bierze się dla tego , żeby. 
siekanie miało kolor ciemny, o którego robie- 


- „nin będzie opisano przy ciastach. 


AE 0. > RA > a 2% do Z 2 
Sposob drugi robienia siekania do pro= 
, sięcia lub baranka. 


|| « Wziąć od cielęcia lekkie z wątróbką, od<- 
'_ rzucić żółć, dodać słoniny świeżćy funt, wło- 
Żyć do rondelka, nalać wodą, dodać dla sma- . 
. ku włoszczyzny, korzeni, zasolić i ugotować 
na miękko, a gdy będzie już miękka, wyjąć 
- na serwetę , wycisnąć wilgoć zupełnie i u- 
_ 8iekać jak naydrobnićy ; potćm wziąć do ron- 
delka masła pół funta, rozegrzać . postawić 
„na łód i dobrze wymieszać bijąc źółtków sześć, 
Jay całych czićry; jak się ta massa wymie- 
sza, dodać siekauie razem, dwie łyżeczki ba- 
| dyanu uiłóczonego , pieprzu angielskiego ły- 
/, . lieczkę, trochę prostego, cukru dwiefłyżek . 
| stołowych, tartóy bułki pół kwarty, rydzó- 
' , nek drobnych z piasku oczyszczonych kitbek 
(0. kawiany, wymieszać to dobrze, a potóm na-. 


| gkładać tóm prosię lub baranka, — To się na- 
,._ zywa siekanie, czyli nadziewanie białe. 


4 


Siekanie źółte. 


Dla odmiany koloru i odoru w smaku, do- 
daje się szafranu tym sposobem: w wolnym 
ciepłym duchu ususzyć szafranu drobinę, io 
"Jest: pół łóta, w moździerz utrzeć z kawał- 
kiem cukru na mąkę, wlać stołową łyżkę 
wina i rozmieszać dobrze szafran, a poźniey 
o Z siekaniem, a wówczas będzie żółte. 
Gdy są od dwóch baranków lub też pro= i 
siąt lekkie i wątróbka, to nie potrzeba brać > , | 
'cielęcćy, a można zrobić siekanie; z jednego — 
zaś baranka lub prosięcia mało. - 


| (© O pieczeniu baranka. 6. 
__ Bierze się baranka nieprzerosłego, zdeymu-- 
je się skórka z niego, zostawując tylko na 
_głowie i kopytkach, a gdy się go oprawi 1 0= * 
czyści, posypać miałko uiłóczoną solą, aby 
z parę godziń tak postał, a przez to skrusze- 
"je, nałożyć potóm wewnątrz jakiem chcąc 
wyżćy opisanóm siekaniem , zaszyć, kopytki £ 
| uszy okręcić papierem masłem podzyngówa= 
| mym, na roźnie przed ogniem piec, a gdy 
' gotowy, osypać go bułką tarią i obracać aż 


nim się zarumieni. ; ©. 


* O pieczeniu prosięcia. = 
i > "om = SJ w. 
' Na prosięciu cała żaleta, aby po upiecze= 


GA 


miu onego., skórka była koloru rntmianego;, 

twarda i krucha, a to powinno bydź prosię, 
tłuste i dozornie na.rożnie. pieczone ; często. 
słoninę: świeżą na szpilce przygrzewać i nią 
nacierać: prosię. Nieżle się. i w. piecu udaje;. 
obłożyć: słoniną cieńko w plastry skrajaną., 
uprzednio posypawszy solą miałkó utłóczoną 
ik w gorącym piec piecu, = . 


Brosie- saletrowane:. 


Gdy kto czasem występuje z 'wieyskićm | 


— święconćm, dla zrobienia odmian między pro 


siętami; dobiera się na to prosię naytłusciey=. 
ze, nie przerosłte, oczyszcza się. ge-należycie,. 
płata się wzdłuż na pół i kładnie się międży. 
pekefleysz: w rosół na tydzień, dobywszy gó, 
poźnićy. , wytrzeć. dobrze i obszyć płótnem: 
_ rzadkićm i wędzić w dymie. dni kilka jałow- 
cem, dodając. rozmarynu ; potóm. się odgoto-. 
żtowywą. płótno odjąwszy: w. bulonie białym 
i daje się nazimno na stół między Święcone:. 


AJ 


-$iekanie białe: do indyka. 


„Wziąć. mięsa: cielęcego miękiszu funtów: 
trzy, odrzucić żyłki, dodać. z.tego samego- 
„indyka Kawał miękisza z piersi, usiekać, to. 
razem naydtobnićy, dodać: słoniny usiekanćy. 
e półtora funta, cćbul usmażonych w maśle: na. 
miękko dwie, bułek uiartycli na tarce, na-* 
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mocotoh w młóku i skpejżńtętzeh, - 3 
muszkatową, pieprzu. augielskiego łyżeczkę 
kawianą, trochę prostego , soli w miarę, to 
uiłókłszy na miazgę, dodać żółtków od: jay 
40., a;5. całych, przetlókłszy. to, przetrzeć 
"po trochu przez sito, po czóm, nałożyć da In» 
+ i a 


Tndyk saletrowany.. 


Oczyscić należycie indyka dobrego; a przez 
grzbiet zożerznąwszy, wyp: "awió, wyjąć kości 
z piersi, samę skórę z mięsem zostawiwszy i 
mogi dla. proporcji, dodać 4. funty miękiszu 
ciełęcego, i włożyć na: dni kilka:'w rosół pe- 
kefleyszn, aby mięso sczerwieniało i odorm. 
nabrało,. dobyć. potóm, wytizeć z rosołu ser- 
 wetą, nałożyć, we środek, siekaniem czyli far- 
szem, dodać takoż do. niego Gzoru krajanego: 
Z. alu „słoniny świeżćy uktajanćy, zaszyć, 
nformować. nakształt. całego., zabandażować: 
w serwetę,. włożyć, w w. rondel. pobielany , na- 
lać przecedzonym. bulonem z. ozoru. lub. pe= 
kefleyszu; zgotować pod pokrywą na miękko, 
, po czćm dobywszy , odrzacić serwetę , obsy-. 
'pać auszpikiem siekanym, gdy już. będzie w 
tegan iqdyk o dawać. do stołu. 


dndyk rumianny z pieca, 


 Przygotowawszy dęta wiadomym spo- 


4 
1 


|. dobrze, dodać więcey jaj, żułtków. pięć na-= 
/, dożyć i, zaszyć, słoniną obłożyć -w. pląstry 


WEWCEE AE r WOT EBOJCO NOZNA ZZOZ ZNANE 
CE ikzić: z 


sebem a gdy już zupełnie oczyszczony ,. nas. 

© kładać siekaniem do środka, gdyby to sieka-. 
mie było odpowiedne kolorowi, wziąć funt / | 

trufli, cwierć funta bulonu, szklankę wina. 

mądery, wygotować, wymieszać z siekaniem 


zkrojoną, i w piecu doskonale upiec, za zię- 
bić a położywszy na blat dawać, a będzie, 
- doskonals gustowny. > 5 


| Hndyczki lub. kopłóny: szpikowane: 
i Ę ; ź = 760, rożna. : > 


- Wybierają się Indyczki lub Kapłóny do- 
re; oskubawszy i wyprawiwszy, EE 


,., zimnie na dni trzy aby skruszały ; uszpiko- 


'wać potóm ; nieco. posolić, obwijać papierem 
masłem podzyngowanym , włożyć na rożen, 
a zwolna obracając przy ogniu polewać czę- 
sto tłustością gdyby papier się nie spalił, gdy 
miękki polewa się sosem, gdy sos. nabierze. 
koloru złotawego. zdeymuje się na blat. 
So» robi się tym sposobem: rozpuścić ma- 
sła ćwierć funia, wsypać mąki kubek kawia-_ 
my rozmieszawszy: rozprowadzić w kwarcie 


 „ Słodkićy smietanki, dodać. balonu kawałek 


wielkości cala, w bić żółików cztćry mie- 


( 
ń 


|| * 
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szając zagotować dobrze, i tak używać do po= . 
/Jewania Indyczek, kapłónów i innćy Zwie- 
- rzyny opiekanćy szpikowanćy;, która na rożnie © 
się piecze: - 2 5 
Pieczeń Łosia. .. 


„.Wyjmuje się sam miękisz zrazowy lub 
w innego mieysca, wyżyłować z żył, posypu- 
je się majranem, tymianem bazylika, pieprzem 
angielskim stłóczonym z goździkami, szpikuje 
się dobrze słoniną, ekłoda się w nacz ynie glinia= 
ne lub'drewniane, zalewa się octem mocnynt 
przegotowanym i nieco zasolonym, dodaje się 
liścia bobkowego, parę ząbków czosnku, i tak 
niech w zimnie stoi :z tydzień, aby skruszała, 
"dobywszy na błachę , polać nieco masłem; 
obłożyć plastrami słoniny, odpiec w piecu; 
 wydobywszy, wlać wina butełkę' białego do, 
rondla, oliwy szklankę , tyleż octu, skórkę 
cytryny, jednę 'cćbulę, kilka goździków, 'po-: 
stawić to na wolnym ogniu, niech się gniu- 
je, a gdy się sos wysadzi, wydobyć na pół- 
misek, postawić na lód, aby zaziembło, wys 
rzucić goździki, dodać pół kwarty auszpiku, 
ładunek kaparów usiekać i wymieszać to ra= 
_gem, a gdy zacznie stygnąć i gęstnieć, zalać 
 gimne na pieczeń i niech to w lodowni do- 
brze się zaziembi przed daniem do stołu. 
| Na pieczenie wołowe sam miękisz z dó- 
brego wołu bierze się (co nazywamy pieczeń: 
Zrazową); obwija się w płótno mocne i wy» . 


<= 


bija się obuchem siekiery na kłodzie, potóm | 
2zamarynować w occie jak łosinę , po kilku: 
_ dutach wyjmuje się, wilgoć «wycieta się-śer- 
wetą, wlać szklankę oliwy i w naczyniu .gli= 
nianćm 'często obracać przez patę -dni ; pe= 
%nićy postępować tak, jak z łosiną. | 


s: Zwierzyna odpiekana, 
_ Cietrzewie, jarząbki, kuropatwy., *óczy- 


oszczają się nie'mocząc w wodzie , ani occiey 
tylko opłókać w wodzie zimnóy, wytrzeć ser-. 


+ wetą, szpikować słonina, odpiekać polewając | 


masłem, gdy się 'upieką, polać sosem wyżćy 
"_ "opisanym do oblewania źwierzyny słażącym, 

/ dna roźnie obrumienić, potóm zręcznik z ro- 
Żna zdeymować , aby się sos 'ua nich będący 
nie oblał, i układać na blaty. F 

POA /Sarnie "adźcy, pieczeń 


grzbietowa, głusz= 
ś jee; drobie, polędwice łosie, zamary nowawszy: 


„0 'ma kilka dni w occie, dodawszy.korzeni, szpi- 


(kuje się grubemi plastrami „słoniny , .potóm 
 ©odpiekając na rożnie, w masło rozpuszczone. 
'dodać tęgiego octu, i tóm pelewać:często 'pie- 
'©zenie, a gdy się upieka, polać dobrze S08em, 
aby okrył, i gdy się obrumienią, zdeymować 
« rożna ostróżnie „ aby sosu :nie slarć., 'sta_ 
wić blaty na mieysca zimnóm,, nim da się 
„na Stół. A 

Daniela pieczenie tym sposobem się opie- 

*-kają, tylko skórkę z wierzchu zżyłować. - 


© 


— 


; "Gdy jest Stelkość. ściepła „ zdatza'się, że 


można dostać bekasów i słomek, które eczy-- 


sściwszy z piór, nie odrzucając. aożek, główki 
dnie: 'patrosząc; posolić lekko,'ebwijać plastra- 


*mi cieńko skrojortemi słoniny, obwięśtja szpa- | 


„gatem'cieńkim, pęłćm odpiekać na rożuie po- 


łewając masłem, a gdy 'się upieką , % astró- 


©nością; odóozaj się szpagat i układa się na 


„półmiski, dawać Bo: stołu nie e =sło- 


niny. 
Kwiczoły i-jemiołachy : także nigdy się 'nie 
Sprawia 2 


e y 


<Szyrika wieprzowa. 


= 


- Jeśli szynka wędzona i i dawna, trzeba * ją 


'dobrze wymoczyć wyskrobać nożem ioczyśćić 
uważać o z młodego wieprza, prędzey się 


upiecze, a jesli z tarego, lo" godzin: 3. lub 4. 


piec potrzeba, naylepićy więc taką odgóto-, 
'wać, 'małą zaś z rosołu wyjąwszy, lub Świe- 


*Żo obwędzoną zawijasię w przygotowane: cia- - 


sto tak; jak: bochen chleba, kładnie się na ło 
.pacie w'piec gąrący,: nważać często, czy mięk 
*ka, bo bywa przypadek: , że wcześnie 'roze= 
'przeje ; gdy się upiecze; należy w zimnóm 
imie yscu 'przez godziu kilka potrzy mać ' oczy- 
ścić nożem same brzegi z boków i'ze spodu, 
zerznąć wierzchnią słoninę, 'na pół: cala tył- 


ko przy szynce zosiawiwszy ,: obsypać auszpi= 


kiem całkiem, kolanko pięknyn” Popa > '0ę 


- garnirować, włożyć na blat lub też na Upo- A 
stument na stole. 3 > | 


1 


| Szynka glaserowana. 


Bierze się z rosołu Toi zo opo. nie 
płóczoną , kładzie się do rondla, dla smaku 
dołożyć można pekefleyszu, nalać wodą, g0-. 

tować czasem obracając, gdy palec przebija 
_ skórę, natenczas jest gotową, wydobywa się, 
_ stawia się na pokrywę, obsypuje się dóbrze 
"cukrem, cynamonem, nieco goździków miałe 
ko stłóczonych, i stawia się "o gorącego pie- 
Ca, aby koloru zumiancze nabrała, potćm wy= © 
 jąwszy w zimnóćm mieyscu postawić, aby 0- 

stygła, ohsypać auszpikiem, kolanko ogarniro- 
wać papierem; postawić na postumencie , a 
przy mićy. chrzan lub musziardę. 


I 
U 


- Pieczeń _cielęca. 


) 


Bierze. się, pieczeń cielęcą w naczynie, 
malewa się mlekiem, aby pomokła godzin kil- - 
ka, przez co „zrobi się. białą ;. wyjmuje się , 


szpikuje się słoniną, posypuje się solą, iniech |. 
tak godzinę poleży, kładnie się potóm na ro- 


den. obracając przy ogniu polewać częsio i 
dobrze masłem, gdy się upiecze, polać sosem 


służącym «do pieczyst różnych, a gdy się ob- | 


ah: zdeymuje się i nieco zaziembią się, 
a potóm daje mię, 


Ń i JE 


- je się potćm, naciska się pod prassę na jednę 
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Szynka cielęca.. 2 


kef, 


Ba się pieczeń cielęcą do zamaryno+ 


cynamonem, goździkami, gałką muszkatową, 


, badyanem, takoż śalolra, dodać sof st óczo- 


ney łyżek trzy, obsypać tóćm wszystkićm, niech. 


tak poleży w naczyniu drewnianćm lub gli- 
nianćm przez dni dwa, potóm polać tosołem 
"od pekćfleyszu i przewracać częslo, tak niech 


leży dni dziesięć, nim. nieskruszeje ; wyjmu- 


porę, na drugą stawi się na wiatr, aby oschła: 


potóm ohszyć w płótno rzadkie, powiesić w 
dymie i wędzić przez dni kilka trocinami ol- 


chowemi, dodając jałowcu, rozmarynu, a w 


wielką soboię do kuchni oddać do zada: 

nia na stół , którą upiec tym sposobemi: kła- 

dnie się na blachę, polać trochę masłem, ob-- 
łożyć słoniną w plastry skrajaną, wstawić do 


pieca gorącego, a gdy się upiecze, zaziembić 
na lodzie, «wziąć do rondelka auszpiku kwar- 


tę, rozpuścić na wolnym ogniu, wlać oliwy 
* szklankę, kubek kaparów siekanych, miesza= 
jąc to na lodzie, a gdy zacznie gęstnieć, ob- 
lać tą massą szynkę i posypać natychmiast 
 auszpikiem drobno: usiekanym po trochu, po- 


tóm daje się na blat marzy, kolankoę 
i TE | > 


0 a 
i > ł 


_ wania tym sposobem: zdeymuje się nożem © - 
wierzchnią plewkę, wydobywa się kość z mię- - 
„kiszu, zostawując tylko same kolanko, natrzeć 


Sposih cdiaa auszpiku, 


a z . się róbi , to same 
tylko nogi rozgetować dobrze , odcedzić , za= 
zienibić, aby się ustał, żebrać fuz z dna, a 
z wierzeln tłustość; jeśli zaś z cielęcych nó- 


"ek i główek , to razem nastawiać w kotle, 


dodać różne podrobie , zwierzyny., kolanko 
od cieląt, dołożyć włoszczyzny , gożdzików.„ , 
_ pieprzu angielskiego gdy się rozgołuje , od- . 
cedzic, wycisnąć płyn, przepuścić przez płó- 
no, dodać bulonu;, rozmieszać i'na lodzie 
zaziembić, potóm ze spodu i z wierzchu 0-- 
€zyścić , dodać estragonu suchego w mocnym 
occie żagotowanego , 5 kilkanaścio. biał - 
o ków rozbitych: z trochą” wody, wsypać soli w 


miarę , mieszając. zwolna zagotować , przez = 


*" kwadrans gotując, potóm puścić przez serweś_ 


> tę lub worek - flanelowy i na łodzie: postawić, 
a sy dobrze. zamarznie, 'brać do użycia. 


4 RSS/ z ć 


©Uwaga. na lodzie nie stawić w naczyniu 
miedzianóm, gdyż naciąguie smsa, lecz 
w innćm aaa. 


m; D£ ZY) 


Kiełbasy. 


Wziąć z 'parę: zajęcy wyrznąć znidh mię- 
80; żyły odrzucić, piersi z indyków, kur, po= 
- Jędwie kotletowych dwie, usiekać to | ma 


| mdódać tyżkę majeranu, tyłeż bazyliki , sóli w. 


miarę , BRRR angielskiego, Parę e. mu- 


[i 
| 
ę i! 


Ł) 


. czosnku parę ząbków dla odmiany, 


4 


szkatowych , parę cćbul naydrobnićy usioka-- 


nych, z których sam tylko sok przez serwe-. 
tę wycisnąć, to wszystko razem usiekawszy 


dobrze, w szklance Wina rozpuścić, mocnego. 


- _ bulonu więcćy ćwierci, wlać to do siekaniny, 
(- tylko nie gorącey i robić kiełbasy zwyczay- 


nym sposobem. _ 
Kto chce, móże dołożyć do połowy mięsa 
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"ROZDZIAŁ XV. 


6. CIASTACH DROŻDŻOWYCH. NA 
o mea. 


NRA > 
| ROMANA ZĘ 


SBE 


o mak i ich urządzeniu. 

—Gar= 

Wziąć w wysuszońóy 1 mąki -pszęg la, 

- miec jeden , p By zSfodku jamkę, wlać 
zgarnąć w kuj ryżki stołowe i to przez sita 
drożdży 5 mleka. ciepłego kwaterka, drożdże. 
przówrobić z mlókiem, idodawszy tey samćy. 
mąki przykryć, aby się drożdże rozegrzały i 
ruszyły, dolewać potóm mleka po trochu, ta-- 

* koź żółtków od jay 30., masła roziopionego 

pół kwarty, cukra miec kwaterki , łyżkę 
stłóczonego badyauu , tyleż cynamonu, wy=- 
BIE to; wybić ciasto dobrze, gdyby była 
€ twardowate, wyrobiwszy, ciasto zebrać, przy= * 

kryć, DĄ SiĘ > dy się ruszy, a 
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robić znowu raz a w pół godziny drugi , po- 
tem formować. > 3 


Chcąc mieć żółte ciasto, wlać stołową łyż- 


kę szafranu i rozrobić z ciastem. © 7. 


Ukształcenie ciasta na mazurki. 


Wziąć ciasta białego i żółtego, po kawał- 
ku rozwałkować grubini dwóch rubli, równo 
położyć na póła rkuszu papieru, masłem tłu- 
sto nasmarowanego, wyrównać, oberznąć cia- 
sto, aby równe było z papierem, potem" po- 
„stawić w cieple, aby podrosło, a gdy podro- 
«noo 2 > 


| 2. Sposcb. Migdały pokroić cieńko w pa- 


-sski, dodać trochę cukru, wymieszać, aby wił-- 
,/. goći nabrały , podzyngować ciasto jajami roz-. 


 bitemi, obsypać dobrze migdałami, wyró- 
wnawszy posypać jeszcze cukrem; wodą tre- 
chę: pokropić i odpiekać w. piecu. 


2. Sposób. Wymieszać siekaninę z migda-- 
łów i rodzónek drobnych dodać nieco cukru, 


„podzyngofńać ciasto jajami, aby migdały le- 


> -pićy przylgły , obsypać po wierzchu „dobrze 


|. cukrem pokropić wodą i odpiekać. 


58. Sposób. Stłóc migdały na miazgę na * 


pół z cukrem, dodając białka od jay, aby mas- 


sa była rzadkawa, rozciągnąć tę massę nożem 


po cieście i wpiecu odpiekać. - 


4. Sposób. Sćr świeży domowy trzęć do- 
brze w naczyniu, dodawszy jay; takoż Sukzu 


u 
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w propórcyą „, masła klarownego , rodzenek 


robnych, tę massę rozmieszawszy , rozcią- 
'gnąć po cieście całćm, posypać cnkrem i od- 
piekać. - > BR > 

5. Sposób. Chcąc, gdyby wytwornieysze 


były, rozprowadzić cukier tak cieńko,' jak. 


irunę, rzadkawy, i snuć po mązurkach na 
migdały, a potóm w piecu odpiekać. - 
Uwaga. Piec po wypaleniu tak wyregu- 


: łować, aby był niezbyt gorący, aby z wok 


na się dopiekały przez godzinę, wierzch i 


". spod gdyby kolor miały złotawy, wyjmować 


potćm z pieca i układać na stół. 
Rodzćnki należy przebrać naprzód, a pos 


— łóm w ciepłóy wodzie wymyć razy kilka, aby 
" piasek na dnie się został. 3 


_ Mazurek marcypanowy., 
Na dwa mazurki wziąć oczyszczonych mi- 
gdałów słodkich półt 


* - gorzkich łyżkę stołową, włożyć do możdzie- 


7a wpuścić wraz trzy białka od jay, aby ole- - 


Ju niepaścily, gdy się przetłócze dodać do- 


rego cukru funt i ćwierć, znowu przetłó- 


oKkłszy dodać białek z uwagą, aby massą była 
sęstą, a gdy massa jak ciasto będzie, a mi- 
 gdały zbiie z. cukrem, włożyć do. rądelka 


czystego lub na blachę, zaparzyć raz wraz 


mieszając, a nieprzestannie probując gdy od 
- palca odsłanie,. podsypać_ stolnicę cukrem + 


ora funta można dodąć - 


wybrać-z rondelka., zawinąć w papier, gły 
nieco przestygnie, wziąć. na stolnicę crysiąy | | 
uby nie była. wilgotną, podsypując nieco cu- . 
> kru miałkiego z mąką. na. pół, zręcznie mas- 
' sę rozciągnąć wałkując wałkiem grubini naj 
> „pół rubła, wielkości pół arkusza papieru AE 
równo oberznąć; pozostałą, massę powiórzyć, 
krajać paski tćy. massy ćwierć cala, wyżyni 5 
_ brzegi białkiem dzyngować, obsuszyć w pie- 
cu po.chlebie, aby kolor żółtawy: wzięła, a 
gdy ostygnie, nalewać. cukier grubini rubla, 
nożem wyrównać, można po trochu dodać ja- 
god, konfitur samych bez soku, lub cykaty; 
i powtórnie w piecu dość ciepłym upiec, a- 
hy cukier wysechł; > ż, 
,_ Piec źawsze na papierre czystym, niczćm 
mie smarawanym, bo bez papieru do. blachy 
przylgnie i zdjąć-się nie da. * o 2 


1 


YES 


|. Mazurek kartoflowy: 

Wziąć mąki z zgotowanych kartofli kwat- 
tę. jednę na misę, wstawić do pieca, aby go- 
rąca była, a gdy gorąca, ubić. żółlków z jay 
10, w gorącą dodać łyżkę stołową cukru; 
cynamonu: lub badyanu dwie, w niedostatku 
-anyżu dla odoru, kubek kawiany mąki kar> 
toflanćy, tyleż masłe. klarownego, to. razem |. 
dobrze, wymieszać za gorąco, aby się.żółtka | 

 maparzyły massa zgęstniała, wysiudziwsmy na © 
zinino, na stolnicy rozdzielić na. pół na dwa 


„mazurki pół arkuszowe i rozwałkować; włoe 
Żyć ula papier. 


4a W 


pieca, aby się 0- 
nemi oczy= 


* kartoflę Ć na gorąco po 
jednćy i przecierać na sicie. a 
| * Lukier do lukrowania ciast; 

Wziąć w miseczkę polówaną miałko stłó. 
_€zonego kandyzbrotu i przez sito gęste dobrze 
_przesianego naprzykład. pół funta, białek z jay” 

_ świeżych 6, pół cytryny wycisnąć do tego i 
raz wraz tyżką drewnianą trzeć ż godzinę, 
aź nim cukier biały jak mleko nie stanie ię 
| zgęstnieje, a gdy zagęsty, można dodać bia. - 
jłek od jay, a będzie lukier gotowy. * 
SĘ " j Ś A / 


Po Lukier czekoladowy. 


|, zUtrzeć pół funta czekolady na tarce, wło- 
/._ Ayć do czystóy pokrywki, | haŻarze mieszać, - 
_ aby się zgrzała i koloru czarnego nabrała, 
włożyć potóm do miski polówaney, dodać: 
$Śyiśtć funta cukru miałkiego, dokładać bia- 
łek od jay uważając , aby. nie rozrzadzić, i 


z 


WEJ: 


(> sztę mąki, mieszać, wybijać z godzinę , Toz= 
(dzielić potóm massę na dwie części, do je- 
" dnóy połowy dodać żółtków od jay 30, kor- 


€ 
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l 


tarć to dobrze, aby się lukier zrobił dosko- 
nały; a poióm ciasta łukrówać 7 


Babki zaparzane. 


Wziąć mąki funtów cztery do naczynia czy= 
stego, trzy części teyże mąki zaparzyć dwie- 
ma kwartami zagotowanćm gorącem mlekiem, 
potóm dobrze wymieszać, a gdy przestygnie, 
dodać drożdży gęstych świeżych kwaierkę , 


wymieszać dobrze, wlać pół kwarty masła; — 


lecz mie gorącego, tyleż cukru i wsypać re- 


dymonii kawianą łyżeczkę, cynamonu, skór- 
ki cytrynowóy usiekanćy i wybijać to dobrze 
przez pół godziny, postawić ; aby podrosła y 


"a gdy podrośnie ctasto, wymieszać i włożyć 
w rondel czysty w formę podług wielkości. 
massy, wydzyngować masłem wprzódy i tak 
| masłem wydzyngowana siać powinna w miey- 


scu ciepłem nie trącając; a gdy wyrośnie 


wstawić do pieca na dobrych godzin dwie. 


YA 


- Do drugićy części ciasta zostawionego; gdy 


| już wybite -ze wszelką dla smaku przyprawą, 


ubić pianę z białek od jay 30, wymieszać; a. 
gdy podeydzie w ciepłem mieyscu postawio- 


ne, postąpić takim sposobem daley, jak z wys © 
_ <Ł6y opisaną. © % 


_ Przy ostatku dodać drobno usiekanćy cy” 


Ń A 


||. Babka. drożcdźowa: niezaparzana. 


> | 

aa | 

| katy. lab rodzenek drobnych. oczyszezonyca — | 

»$wierc BMnta, 2 2 008 

| , Chcąc mieć żółtą babkę, dodać szafranu. 1 

a łyżkę stołową, już uiartego na.mąkę, w łyże | 

| _ ce mleka. rozprowadzonego. 2 
| 


_ Na. babkę okazałą wziąć mąki marymoń- al 
 skićy suchćy, przesianćy przez, sito. do necół> 
ki kwartstrzy, zrobić we środku jąmkę, wlać | 
_ mleka ciepłego pół kwarty, drożdży dobrych 
| 6 kwaterkę i, rozrobić. z. mąką, aby nie gęsta | 
| była, a.gdy podeydzie, rozrobić, dodaćrżółt+ | 
| (ków 30,, masła klarowanego pół kwarty, ty» ' | 
|. 2; cukru siłóczonego , łyżkę. cynamonu, tys | 
| ©. leż skórki. cytrynewćy., trochę kordymonii, 
, nieco soli, wybijać, to dobrze, aż nim ciasto 
SĄ 6d rąk odstawać „będzie ., włożyć: rodzónek 
- dużych lub małych, przemieszać i niech da- 
brze podrośnie, przerobić. to nic juź, nie sy- 
piąc do razy dwóch, a potóm. do formy do- | 
„ brze masłem wydzyngowanóy włożywszy od= | 
- piekać w. piecu, niezbyt gorącym półtrzeci k 
godziny. Chcąc mieć żółtą babkę, trzeba do- 
dać dwie łyżki utartego szafranu do ciasta. 


| Uwaga. Ciasto. zarobione podrastać po= | 
winno w ciepłóm mieyscu, ahy nie zaziem+ | 
 ©ić; mleko lać nie gorące, aby nie zaparzyć, | 


h ( > Sz! c ; DAN: WZT z A 
a zwłaśzcza drożdży; ciasto zarabiać niezbyt , 
ę p ZĘ EE ; 1 


dj BE 


a strzedz śię należy, aby nie trącić, | 
ciasto jaź w formie. Piec należy dobrze wy. 
palić, aby gorącość długo utrzyntywał, naten= 
czas tak wierzch, jako i i spód wygasić , wy. 
miotłszy wsypać garść mąki, a gdy się ta nie 
pali, lecz zwolna kolor nabiera, stawić na- 
tenczas ciasto do pieca. 


"+ ROZDZIAŁ XV. > 
/  . OŚPOSOBIE ROBIENIA KISZEK W ROZ. - 
| . ADEMOW 4 


, Kiszkt francuzkie. / 


RC 


| (|. Wziąć funtów trzy świeżego sadła, za- 
R - _ ziembić go na lodzie, skroić drobno w kostkę, 
|. włożyć do rondelka pobielanego drobno skra- 

_ Janćy cebali tyle, ile sadła, przykryć pokry- 


ę a a gdy miękka cebula , wlać mleka niezbiera- ' 


. a pół, dodać cukru pół funta, badyanu łyżek, | 
| stołowych dwie, pieprzu angielskiego ulłócza-* 
R nego łyżeczek kawianych dwie, soli kuchen- 
aa nóy łyżkę stołową, gałkę muszkatową , to 
wszystko zagotowawszy razem, zasypać dro- 


©szając uważać, aby zagęstniało trochę, pod po- 
O (krywą na Żarze, aby doszło, odstawić po- 


Z ł Ę 6 | D A ŚM 


wą, i na wolnym: ogniu niech się maceruje „ k 


nego, 4 lepićy jeszcze śmietanki kwart dwie | 


bnych Krupck gryczanych na fo mlóko, mie- 4 


F = CA 2 Ń i = + 
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| gnićy aby odstygło, a gdy odstygnić , rozra= 
| piać potrochu krwią wieprzową: która lokrot 
powiuna bydź przez sito przetaria, aż się sta- > 
|. mie rzadkawa massa, nalewać poźnióy w ke, 
| szki zwane kiełbaśnice, a nk wgrube kiszkij 
zawiązywać końce, wyróypywać i we wrzą- 

_ ćey wodzie odgotować peżez kw adrańs od za- 

- gotowanćy wody, ć 


od wiepez dobręgo wydobyć ozor z pod-. 
- gardlem cał odgotować w garnku z doda- 
| niem włośczyzny" cóbuli dla smaku, a gdy. 
-- już dobr< miękkie podgardle z ozorem, wy» 
bierać ra przetak, aby ściekło i ostygło ; sie. 
kać jźnióy jak można naydrobnićy, funt ma« | 
|sła wióżego zmieszany a dwóma kubkami cu: . 
pa dodając zółtków 10. teraz włożyć pod= - 5 
- gardle, drochę cynamonu, kordymonij, nie- 
'co goździków, to wszystko utłóczonych, buł- 
"ki pszenućy tarićy kwartę, śmietanki słod- 
- kiey pół kwarty, białka ubić na pianę, i to 
_ wszystko razem dobrze wymieszawszy , ba= 
| kładać do kiszek zwyczaynych grubych i od- 
| - gotować tak, jak inne w wodzie przez pół ge- 
dżiny, a poźnićy podsmażać, © 0 


| | Kiszki wątrobiane francuzkie. o 


- Wziąć masła świeżego do rondla dobrze 
p - 


o 

-  wybielanego funtów trzy, "rozpuścić one, dód 

| dać kwarię cóbuli jak naydrobnićy w kostkę 
skrajanóy , i to na wolnym ogniu postawić 


aż nim stanie się - miękka. 


i stygnie, dodać bułkDytzyicy na tarce "kwar=_ , 

ię, goździków. łyżek k wianych dwie, tyleż. 
_ cynamonu i pieprzu angh skiego, gałkę mu- 

szkatową, dodać poźnićy twi wieprzowóy 
| przez sito przetartey tyle, wy była massa 
|, -.rzadkawa, soli kuchennćy w Popcorn 3 2 
wymieszawszy dobrze, nalewać d kiszek kieł. 
baśnic i gotować pół godziny POdpokryy. 
poźnićy wybierać na przetak, -a jak, 
do użycia, podsmażać w szmalcu wiepi 


owym, | 
|| Kiszki wątrobiane wieprzowe, 


Ę Wziąć wątrobę świeżą, krajać 'w zrazik 
__ ii skrobać nożem, aby żyły pozostały, potóm 


torumieniła, gdy prze. | 


msiekać dobrze i. przetrzeć przez rzadkie sis | 


to; wziąć do rondla lub misy. tę wątrobę „ 


dodać piroga czyli bułki tawtey pół kwarty, - 


śmietanki słodkićy kwaterkę, ubić żółików 
- ed jay 10, masła funt rozpuścić i dodać raz 
_ wraz to mieszając mieustannie z kwadrans; 
dodać poićm zaprawę, gałkę tartą, łyżkę ma- 
/  jeranu., dwie łyżeczki angielskiego pieprzu , 
| „1 dnę prostego utłóczonego, soli w miarę,-od 
| o fkiych jay zbić pianę, wymieszać i nakładać ki- 


— 
ję 


2A0 


al 


rsżki o ycżajna gróbe, końce zawiązywać igo-- 


*ować blizko pół godziny spuściwszy ną wo- 


'dę Ta propórcya służy na jedną tyłko Nątrbę, 


aKiszki ryżowe. 


"Wziąć funtów trzy ryżu, ' przebnać go- na 


"stole z uwagą, 'aby kamyka nie było (któren 


Gzęsto zwykł się znaydować), 'wysiać potćm . 


'na rzadkiem sicie, aby piasku nie było, wy- 
płókać potóm w wodzie, i nalawszy ge wodą 


zagotować dobrze, : odlać potóm na sito, prze= 


płókać i niech *woda ściecze.; wziąć potóm 
«do rondla śmiętanki lub mleka niezbićranego 
_ ipołtrzeci kwarty, masła funt jeden, rodzónćk 
"drobnych" oczyszczonych ćwierć funta; cyna- 
'monu łót lab kordymonii, dobrze usiekaną 


cytrynę, (skórkę wierzchnią 6łlą zrzynać)., ś 


cukru . pół: funta, z tem: wszystkićm przegos 


tować ryż, a.gdy ' przestygnie, dodać pięć Jay; 
sadła wieprzow ego 'topiońego kubek jeden i 


'Łyżkę stołową dobeze usiekanych ' migdałów 


gorzkich , a to;dla odmiany smaku, wymie- 
'szać i. nakładać w kisżki. 'zwyczayńe , 0dgo- 
dować w wodzie 'przez kwadrans, wybrać « :'na 
s. trzymać na zimnie, .poźnićy 'nayłe- 
,piey opEuraienić w*piecu do koloru żółiawe- 
„go, lecz przysmażając kiszki'do użycia, :ttze- 
Ba'oae nie 'w.maśle; smażyć, łecz w tłustości 
czyli szmalcu wieprzowym, a to: dla tego, - dt 


smażone w ntaśle tracą smak, - 
ST | 


w 


wa 


KJ 


| Kiszki gryczane prosto, 


Wać krup gryczanych prostych. dor ron-- || 


dla czyli misy dużćy garniec jeden, dodać tłu- 
_ stości wieprzowćy kwartę, tyleż krwi przez 
sito przetartóćy, rozmieszać i uważać, aby nie: 
była rzadką, dodać soli w proporcyą , maje- 
ranu utartego łyżkę: stołową, pieprzu angiel- 


a skiego i prostego miałko utłóczonych po tyleż, . | 


wymieszać dobrze i nalewać do kiszek, wy- 
równać, spuszczać potóm ua wodę i sułosać 
-blizko godziny probując, nim kasza będzie go-. 
tową , podsmażać poniej w fiusto rei wie- | 
RER o 5 0 


0" 


Kiszki z mąki gr ryczanćy. 


Wziąć o EA mąki kwart trzy, krwi 
| wieprzowóy przętartćy przez rzadkie sito gar-. 


niec; wlać do nićy kwarię tłustości wieprzo- 


wćy i po trochu lejąc do mąki rozprowa-. 
dzać, dodać łyżkę majeranu, łyżkę badyanu, 
pieprzu angielskiego i prostego po pół łyżki, 
wymieszawszy to wszystko dobrze, nakłądać. 
_ do kiszek, zawiązać, wyrównywać, a poźnićy 
 goiować przez pół godziny dobróy, przesma- 

dać. awolna w tłuśtości do koloru. - 


Maciek aa 


s 


Wziąć ze Świeżo ubitego barana lekkie 


373 ' 


2 |, od Ib” 66. a należy, 
Ao w garnek, dodać marchwi, pietruszki, 
” 8aler, dla mJ trochę soli, nalać wodą, u- 
gotować na miękko, wyjąć z tego naczynia, 
„gdy cieknie, usiekać naydrobnićy , wziąć do 
misy tę siekaninę, dodać jay 7, bułki pszen- 
nóy tartey dwa kubki, radzeaak „drobnych . 
skabek, soli, łyżeczkę kawiana pieprzu an- 
gielskiego., na koniec noża prostego, tłusto- 
,. ści wytopionćy baramićy kubek, wymieszą= | 
wszy to, rondelek błoną czyli plewą wylo-, 
żyć, uprzednio cókolwiek masłem podzyngo- 
wać, włożyć kę. siekaniaę . de niezbyt gorące- 
go pieca.ma dobrą godzinę albo i więcćy, do. 
stotu wydać w całku taką babkę. » 
'Błonka czyli plewa znayduje się w hara- 
nie i cielęciu, która jest ka. 


t 
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Hnformacya 0 mięsie na sałcesony. 


W Bierze się mięso i  Madaa się do rosołu 
od pekefleyszu , lub na tydzień nieco usale- 
A śbrować, usolić , niech naciągnie odoru od li-- 
| ścia bobkowego, rozmarynu, jałowcu, siężeje 
|| i koloru różowego nabierze; biorąc de robie- 
/... mia wilgoć na płótnie wycisnąć, „Kiszki woło- 
d we nawet w rosole powinny połeżeć choć 
 jeR przez dni cztóry , aby. się przepreperow 

| co wielce jek a a 


l 


074 


| 

| 

| 

| " Niektórzy biorą mięso świeże do robieniay 
| 'lećz to nie jest zdatne, gdyż robione z niego 
R salcesony, nie są tak trwałe i zdatne do kon- 
| serwowania, ponieważ sałetra i sól dają wit- 
| goć, sok przez to wypuści i nie może stężeć, 
| radzę więc, gdyby mięso było urządzane wy- 


Łóy opisanym sposokein. 


* Sposób robienia salcesonów. 


"W proporcyi małćy naprzykład, wziąć 
mięsa wieprzowego zupełnie bez tłustości fun= 
| tów 40, wołowego co nazywamy pieczeń © 
| grazową, lecz bez łoju funtów 24, teraz za- -* 
| jęczego, łosiny lub savhiny, co się wydarzy 
5 funtów 15; to wszystko krajać w cieńkie zra- 
| miki, edrzucając precz żyły i siekać jak nay- 
_drobnićy, lub też tłóc w stępie; polóm dodać , 
| majeranu oczyszczonego łyżek śtołowych 3, 
jeśli jest bazylika łyżkę, pieprzu prósiego gru- 
- bo stłóczonego łyżek stołówych dwie, gałga- 
nu łyżkę jedną, tyleż imbieru, gałek muszka- 
towych startych na tarce dwie, słoniny dro- 
bno w kostkę skrajanóy funtów dwa „ czosn= 
ka ząbków trzy (a nie główek), usiekać i do= 
dać; to wszystko wymieszać jak naylepiey , 
| potómi nakładać w kiszkę wołową, wyrównać, 
| - 46 pustych czyli próżnych mieysc nie było, 
|| Wa takoź i wiatru, ą w tenczas zawiązać oba 


1075 


y 


końce i włożyć pod prassę , nacisnąć dobrze 


na porę jedną, a to dla tego, aby się mięso 


wszędzie Ścisuęło i dziarek nie było; po czóm 
wywiesić gdzie wiatr przechodzi -na parę 
„dni, a potóćm wędzić trociną olchową lub 
brzożową , dodając jałówcu do tego, ciągle 
przez tygodni trzy i nocą podkurza się , po- 
,  źnićy utrzymywać w mieyscu takićm , gdzie 
_ . wiatr przechodzi. > 


- Drugi sposób robienia salcesonów. 


Wziąć kilka zał wowaych gęsi, i sam 
miękisz z piersi powyrzynać , kilka ozorów 
takoż usaletrowanych, z których sam miękisz 
wyrznąć, polędwicę wołową, lecz bez łoju i 
żył, piersi od trzech cietrzewi lub kuropatw, 


" polędwicy od kabana cztćry , i to wsżysiko 


z żył obrawszy usiekać jak naydrobnićy, lub 
też utłóc, dodać w kostkę skrajanćy słoniny 
pół funta, kordymonii samych ziarnek nieco 


przetłóczonćy łyżkę, pieprzu grnbo stłóczo= > 


nego łyżkę, gałkę muszkatową, romu kwater- 
kę lab Śpirytusu; ta wszystko dobrze wymie- 
szać, i tak dalćy postępować sposobem wy-' 
"Łóy opisanym robienia salcesonów. 


Uwagi. Salcesony grube gdy obwędaygo 


dobrze oschły i we środku wilgoci nie. mająs 


18* 


* Ś t 


6 0. 


7 > ; 5 


óbszywać płótnem gęstóm, układać w faskę, dA 
przesypywać pópiołem wysianym,.  * — - 
©  Sałcesony aby przezroczyste były i'czer- — - | 
wone , majeran , bazylikę usiekać, pieprz ta-- 
.koż prosty Ułóc, a pył czyli mączkę na gę- 
stem sicie wysiać, a samą krupkę użyć, a 
io dla tego, gdyby koloru nie brudziło i nie 
tamowało. R RRS 
Ozory biorące się do salcesonów trzeba 
wwyrzynać od podgardla, gdyż od samego koń- 
ca są twarde i nieużyteczne. 
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O zupach w ogólności O 
Bulon z mięsa wołowego ... +. e „. 15 
Zupa biała zbulodu  . -. © 6 
— — zgęsi lub kaczki z krapami Bol. 

łowemi lo 252 + 702.10 
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© śniadaniu czyli zakąskach. 
> o - karta. 
$ćr z wątróbek cielęcych . . + 2 


Sćr gorczycowy ' © a, - a, a, (© *e, ©. CE 8 
Śledzie pieczone e ć s e. e ż ©: . = a 8 


Śledzie odsmażane > 2 8 9 


Massa do maczania abo ai. ledzi 10 
Śledzie ingym sposobem . . .-. . 10 
Śledzie na buikę |. 3 


> PMierzoiit 2 © . . = 211 


Chleb zajęczy . . « 2 


'Qliwki . . . > > 12 
"Grzanki. cie tizewie lab | zajęcze +12 


Fląderki a a. O e, © 6, rę a. ć. 


z  Otelnich, zupach mięsnych, postnych, 


i o. chłodniku, - 


| — — — — biała z jarzyną . 
= m— — — opiekana innego rodzaju 


a, 
4 


Zupa. a kaszy jajeczney « -. 3 5 „ . 17 
— — bała . . (20. 5 18 
— — szczawiowa o. >» « ".10 
— — maślna z owsianki . . . 20 
|= = fTakowa . |« » » „«. * » +» . 20- 
— — z marchwi . . . « +. 21 
- — kapustna ©. . | 8 
Drugi sposób robienia żipy kapustnóy a 22 
Trzeci sposób robienia teyże zupy . 23: 
(Barszcz . . śe A 04,24 
Zupa z grochu onego 322 40% 295 
x — — rybna maślna czyli aa » 26 
— — arbużowa . : "o 20 
— — rumiana z kapustą . o. 27 
— — misdałowa .- . +. | 20. 
— — 2 miętuzów . . » « « .. 29 
= > Z rzepki młodćy . » >. 30 
— salerowa -. . . | , 30 
Chłodnik malinowy . s: -31 
— — z mleka  . . 2 al 
— —= z oćbuli .'. a 8% 
Zupa głogowa postna - « « „ » ; 4 
„. Zupa ze śliwek lub jabłek ... „ . . 3% 
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Sztuka mięsa ka 53 8 380 
: <->. 7 elmzańem . . . . 7 JY 
s Drugi sposób sztuki mięsa z chrzanem . 40 
| Sztuka! mięsa wieprzowa zamiast dzika „40 
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Sztuka mięsa z a A 
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,... Drugi sposób teyże sztuki mięsa. . . 43 
>  Bifstyk czyli sztuka mięsa z kdesi, 
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: m — — — 2 kwaśneini rydzami . . 45 
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|. Głowa wieprzowa zamiast dzika . . . 47 
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Zrazy z zająca lub sarniny 00 
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Wlostiki z kminem . , « , «a. (<= DR 
Mostek odgotowany. na 20 s, 2 
Koilety baranie . . « « +» . * ć 02 
==  —-— obsypywane . - . 32 
© Potrawka z młodych a 3. bamr 53 
| , Karmna gęś lub kaczka . «. 0, is04 
o Potrawka na prędce w podróży, lub gdy 
-w domu przybędzie gość uiespodziany 55 
Zwaziki podróżne. . „1:2 4, 
Zraziki z cielęciny innym sposobem „, „ 56 
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Mostki Gielęcee a 600400002 0 33 


Kurczęta z białym sosem czyli frykas . 58 
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„kłowemi' lub kapusią czerwoną . 
Cietrzew z buraczkami Imaczey 1x ; 
Kaczki po wieysku (A borowikami zw 


| Gęś z Gaszą pieczota ©. >, 0, 
Prosię z chrzamóm > ||, ., © 5, 
a Kryski / rósziu, cielęce . „ . s 
Drugi sposób: . : oo: 
Kryski w, naleśnikach SR 23, . 
„DQzór z: podłewa > > > >. 


Potrawka z kuropatw. domowych 3 


Kuropatwa ze śledziem= >, 
aa z la z sosem grzybowym % 
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6 leguminach. 


Badia wieyska lesumina . - . . 
S6r. jajeczny na leguminę ADR 
A z świeżego twarogu. . , 
=>, % klup SRA ..- 
| — — — Z marchwi o. . . RA A 
Legumina z kapusty słodkiey 7. +. 
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o — z arbuza czyli dyni a 


— — — w szpinaku . . 0 R 
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